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 RESUMEN  
Con la aparición de nuevas tecnologías aplicadas a la industria alimentaria, surgen y 
evolucionan rápidamente una nueva gama de alimentos, los llamados de V gama; 
caracterizados por estar envasados al vacío, tratados térmicamente dentro del envase y por 
necesitar del mantenimiento en frío para su correcta conservación. El objetivo de este estudio 
consiste en evaluar como afecta el tratamiento térmico a los guisantes tiernos (Pisum sativum 
L.) para la elaboración de un producto de V gama. Se compararon temperaturas de 
pasteurización y esterilización (95ºC y 121ºC respectivamente) y se realizó el estudio de la 
evolución del producto en el tiempo determinando: concentración de ácido ascórbico, pH,  
textura, y la evaluación sensorial a 0, 7, 14 y 21 días.  Para la evaluación sensorial se realizó 
una cata descriptiva-hedónica de las diferentes muestras estudiadas con el fin de observar las 
preferencias de los consumidores y los atributos que más valoran y que más se ven afectados 
por los tratamientos de conservación. Finalmente las muestras de V gama de guisantes, se 
compararon  con muestras de guisantes comerciales, tanto en conserva como congelados. 
Los resultados obtenidos indican que en los productos de V gama la concentración de ácido 
ascórbico se ve más afectada por la duración del tratamiento térmico que por la temperatura 
del proceso. La conservación en frío (4ºC) provoca una reducción del contenido en ácido 
ascórbico a los 21 días del 20 al 50% dependiendo de la variedad y la concentración inicial.  
La textura medida en forma de  dureza disminuye de forma considerable según el tratamiento  
térmico utilizado (esterilización mayor efecto que en pasteurización) .La fuerza ejercida es 
directamente proporcional al calibre de los guisantes. A nivel sensorial, los productos de V 
gama son los que han obtenido una mayor valoración en la prueba hedónica, siendo el 
producto pasteurizado el elegido por la mayoría de los catadores. En conclusión podemos 
decir que los productos de V gama a partir de guisantes presentan mejor conservación de 
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Amb l'aparició de noves tecnologies aplicades a la indústria alimentària, sorgeixen i 
evolucionen ràpidament una nova gamma d'aliments, els anomenats de V gamma; 
caracteritzats per estar envasats al buit, tractats tèrmicament dins de l'envàs i per necessitar 
del manteniment en refrigeració per a la seva correcta conservació. L'objectiu principal 
d'aquest estudi consisteix en avaluar com a afecta el tractament tèrmic als pèsols tendres 
(Pisum sativum L.) per a l'elaboració d'un producte de V gamma. Es van comparar 
temperatures de pasteurització i esterilització (95ºC i 121ºC respectivament) i es va realitzar 
l’estudi de l’evolució del producte en el temps determinant concentració d'àcid ascòrbic, el 
pH, la textura, i l'avaluació sensorial dels productes.  Per a l'avaluació sensorial es va realitzar 
un tast descriptiu-hedónic de les diferents mostres estudiades a fi d'observar les preferències 
dels consumidors i els atributs que més valoren i que més es veuen afectats pels tractaments 
de conservació. Finalment ,les mostres de V gamma de pèsols es van comparar amb mostres 
de pèsols comercials, tan en conserva com congelats. 
Els resultats obtinguts indiquen que en els productes de V gamma la concentració d'àcid 
ascòrbic es veu més afectada per la duració del tractament tèrmic que per la temperatura del 
procés. La conservació en fred (4ºC) provoca una reducció del contingut en àcid ascòrbic als 
21 dies entre el 20 i el 50% depenent de la varietat i la concentració inicial. La textura 
mesurada en forma de duresa disminueix de forma considerable segons el tractament tèrmic 
utilitzat (esterilització major efecte que en pasteurització). La força exercida és directament 
proporcional al tamany dels pèsols. A nivell sensorial, els productes de V gamma són els que 
han obtingut una major valoració en la prova hedónica, sent el producte pasteuritzat l’escollit 
per la majoria de catadors. En conclusió podem dir que els productes de V gamma a partir de 










With the emergence of new technologies in food industry, emerging and fastly evolving new 
range of food, called sous vide, characterized by being vacuum packed, heat-treated within 
the packaging and the need for maintaining proper cold conservation. The aim of this study is 
to assess how it affects the heat treatment to tender peas (Pisum sativum L.) for the 
development of sous vide food. We compared pasteurization and sterilization temperatures 
(95ºC and 121ºC respectively) and were conducted to study the evolution of the product at the 
time: ascorbic acid concentration, pH, texture, and sensory evaluation at 0, 7, 14 and 21 days. 
For the sensory evaluation was performed a descriptive-hedonics tasting of different samples 
in order to monitor consumer preferences and attributes most valued and most affected by 
conservation treatment. Finally the samples of sous vide peas, compared with commercial 
samples of peas, both canned and frozen. 
 
The results indicate that in sous vide products, ascorbic acid concentration decreases more 
with heat treatment time than with temperature. Conservation in cold temperatures (4ºC) 
causes a reduction in the ascorbic acid content to 21 days from 20 to 50% depending on the 
variety and the initial concentration. The texture measure as hardness decreases considerably 
as the heat treatment used (greater effect on sterilization that pasteurization). The force 
applied is directly proportional to the size of peas. In sensorial evaluation, the sous vide foods 
are those that have obtained a higher valuation in the hedonic test, and the pasteurized product 
chosen by the majority of tasters. In conclusion we can say that sous vide peas have better 








1. INTRODUCCIÓN          1 
 1.1. Tratamiento de conservación de los vegetales     2 
  1.1.1. Cinética del deterioro de los alimentos    6 
 1.2. Alteraciones en vegetales       7 
 1.3. Propiedades sensoriales de los vegetales     8 
  1.3.1. La textura en los vegetales      9 
  1.3.2. Evaluación sensorial       12 
 1.4. Productos de V gama        14 
  1.4.1. Normativa productos preparados     15 
 1.5. Los guisantes. Variedades, producción y consumo    16 
  1.5.1. Taxonomía y morfología      16 
  1.5.2. Composición química       17 
  1.5.3. Clasificación        19 
  1.5.4. Producción de guisantes      20 
 1.6. Normativa         22 
  1.6.1. Guisante fresco        22 
  1.6.2. Guisante en conserva       24 
2. OBJETIVOS          28 
3. MATERIAL Y MÉTODOS        29 
 3.1. Materiales vegetales        29 
  3.1.1. Guisantes frescos       29 
  3.1.2. Guisantes comerciales       29 
 3.2. Materiales auxiliares        31 




 3.3. Equipos e instrumentos        31 
  3.3.1. Autoclave        31 
  3.3.2. Envasadora de vacío       33 
  3.3.3. Texturómetro        33 
 3.4. Metodología de la experimentación      34 
  3.4.1. Preparación de muestras comerciales     34 
  3.4.2. Preparación de muestras de V gama     35 
 3.5. Análisis realizados        37 
  3.5.1. Verificación peso escurrido      37 
  3.5.2. Ácido ascórbico       37 
   3.5.2.1. Fundamento       37 
   3.5.2.2. Procedimiento      37 
  3.5.3. Análisis de textura       38 
  3.5.4. Medición pH        39 
  3.5.5. Análisis sensorial       39 
  3.5.6. Estudios estadísticos       40 
4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN        41 
 4.1. Muestras de guisantes comerciales      41 
  4.1.1. Verificación peso escurrido y cálculo de precios   41 
  4.1.2. Análisis de textura       42 
  4.1.3. Análisis ácido ascórbico y medición pH    44 
 4.2. Productos de V gama a partir de guisantes     46 
  4.2.1. Análisis de ácido ascórbico      46 
   4.2.1.1. Cinética del deterioro del ácido ascórbico   50 
  4.2.2. Medición de pH       53 
  
 
  4.2.3. Análisis de textura       54 
 4.3. Análisis sensorial de muestras de guisantes     57 
  4.3.1. Olor/Aroma        58 
  4.3.2. Textura         59 
  4.3.3. Gusto         64 
  4.3.4. Aspecto         66 
  4.3.5. Hedónico        66 
5. CONCLUSIONES          69 
6. BIBLIOGRAFIA          70 
ANEXO 1           73 





En el siglo XXI, el ritmo de vida de las personas ha llevado a consumir, cada vez más 
frecuentemente, alimentos que necesitan poca preparación. Por el contrario, el consumidor es 
cada vez más exigente con la alimentación y no se conforma con cualquier tipo de alimento. 
Cubrir estas necesidades es una prioridad hoy en día para las industrias alimentarias. 
Los alimentos son sustancias de naturaleza compleja que contienen los elementos necesarios 
para el mantenimiento de las funciones vitales por el organismo. Bajo la denominación de 
hortalizas y verduras se incluye una gran diversidad de alimentos de origen vegetal de 
frecuente consumo en nuestro país, bien sea en crudo o cocinados. 
La ingesta diaria de frutas y hortalizas, figura 1, nos aporta muchos beneficios por su riqueza 
en vitaminas, elementos minerales y fibra lo que hace que su consumo sea imprescindible 
para conseguir una alimentación sana y equilibrada. Además proporciona al organismo gran 
parte del agua que necesita. (García, Mª. T., et al., 2000). Los vegetales más consumidos son 
los cereales, las leguminosas y los tubérculos, que constituyen la base de la dieta 
 
 
Figura 1: Pirámide alimentaria 








La composición global de las hortalizas presenta características muy favorables: 
(Tirilly, Y. y Bourgeois. C.M., 2002) 
‐ Un elevado contenido en agua y un bajo contenido calórico, lo que les permite 
provocar un estado de saciedad para una carga calórica baja; 
‐ Una composición de la materia seca caracterizada frecuentemente por un contenido en 
proteínas relativamente elevado (10 a 30%), un bajo contenido en lípidos (1 a 3% en 
general), un alto contenido en glúcidos disponibles (10 a 50%) y en fibras (10 a 50%) 
y por último algunos contenidos apreciables en vitaminas. 
El principal problema de las verduras y hortalizas, así como de la mayoría de los alimentos, es 
su vida útil. Los microorganismos y los procesos bioquímicos son las causas principales de 
alteración de los alimentos.  
Las frutas y verduras son alimentos que se encuentran muy limitados a la estacionalidad. Este 
es un factor que hoy en día, debido a las exigencias del mercado, se puede solucionar, 
disponiendo durante todo el año de la mayoría de estos alimentos. 
La aplicación de tratamientos de conservación respetuosos con las propiedades y 
características de los alimentos son cada día más abundantes y aceptados por el consumidor, 
un ejemplo de ello son los productos de V gama, que nos ofrecen un producto listo para el 
consumo y que mantienen las propiedades del producto fresco (organolépticamente  
satisfactorios y sanos) con  un plazo más amplio de tiempo para consumirlos. 
 
1.1. TRATAMIENTO DE CONSERVACIÓN DE LOS VEGETALES 
La conservación comercial de los alimentos no se estableció hasta principios del siglo XIX. 
Los métodos más comunes de conservación fueron secado, ahumado, salado, encurtido y, 
cuando las temperaturas eran suficientemente bajas, la congelación. (Casp, A. y Abril, J., 
1999) 
La conservación de alimentos puede definirse como todo método de tratamiento de los 
mismos que prolonga su duración, de forma que mantengan en grado aceptable su calidad, 






Cualquier forma de tratamiento ejerce efectos adversos sobre el contenido de nutrientes de los 
alimentos, especialmente en lo que respecta a las vitaminas. Algunas hortalizas son más 
susceptibles que otras a dichas pérdidas. En general, durante el almacenamiento y el cocinado 
se pierde entre un tercio y la mitad de las vitaminas contenidas en el producto fresco y crudo. 
Estas pérdidas inevitables tienen especial trascendencia para la vitamina C (tabla 1). 
 
Tabla1: Pérdida de vitamina C durante el tratamiento industrial de los guisantes. 
Retención de vitamina C 
(base peso seco) 
 
Tipo de tratamiento 
Cantidad 
(mg/100g)        % 
Crudos 130 100 
Cocidos   - 12min. – mínimo de agua 
                - tras 1 día de almacenamiento  





Congelados  - 3 meses y cocidos (4 min.) 61 47 
Enlatados  - 3 meses 40 31 
Fuente: (Arthey, D. y Dennis, C., 1992) 
 
 
Algunos de los procesos de conservación más habituales (tabla 2)  realizados a los vegetales 
son: 
 Conservación por calor: 
- Esterilización.- es el tratamiento térmico de alta intensidad, realizado a temperatura superior 
a 100ºC que conseguirá una suficiente destrucción de las floras patógena y banal, incluyendo 
las formas esporuladas, para que queden garantizadas la salud pública y la estabilidad del 
producto almacenado a temperatura ambiente. La esterilización tendrá un efecto sobre las 
cualidades organolépticas del alimento mayor que la pasteurización, por lo que las 
condiciones del tratamiento (tiempo y temperatura) deberán ajustarse de acuerdo con el efecto 
de “cocción” admitido o buscado. 
-  Pasteurización.-  Corresponde a un tratamiento térmico menos drástico que la esterilización, 
pero suficiente para inactivar los microorganismos causantes de enfermedades, presentes en 
los alimentos. La pasteurización, inactiva la mayor parte de las formas vegetativas de los 
microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por lo que constituye un proceso adecuado 





las enzimas que pueden causar deterioro en los alimentos. De igual modo que en el caso de la 
esterilización, la pasteurización se realiza con una adecuada combinación entre tiempo y 
temperatura. 
 
- Cocción.- la cocción presenta la ventaja principal de mejorar la digestibilidad de algunas 
hortalizas al suavizar sus estructuras fibrosas y gelatinizar el almidón. También inactiva 
factores antinutricionales y enzimas responsables de degradaciones o modificaciones diversas 
en algunas hortalizas. Sin embargo la cocción afecta sobre las hortalizas esencialmente en las 
cualidades organolépticas como el gusto y el color, y las cualidades nutricionales como los 
contenidos de algunos micronutrientes.  (García, Mª. T., et al., 2000) 
 
Conservación en frío: 
- Refrigeración.- la refrigeración de productos hortofructícolas se realiza de 0 a 4ºC, variando 
su tiempo de conservación en función de las características del producto (muy perecedero, 
perecedero, semi-perecedero y no perecedero). El almacenamiento refrigerado correcto de 
hortalizas se efectúa lo más pronto posible después de la recolección. La refrigeración puede 
reducir sensiblemente la intensidad respiratoria, marchitamiento y podredumbre de las 
hortalizas después de la recolección. (García, Mª. T., et al., 2000) 
 
- Congelación.- consiste en congelar los productos lo más rápidamente posible a una 
temperatura inferior a -18ºC y en almacenarlos por debajo de esta temperatura. La 
conservación se asegura eliminando el agua líquida transformada en hielo, bloqueando la 
actividad microbiana y ralentizando mucho las actividades enzimáticas. La congelación no 
genera más que pérdidas vitamínicas muy pequeñas y el contenido residual depende 
esencialmente de los tratamientos preparatorios a la congelación y del almacenamiento que 










Tabla 2: Ventajas e inconvenientes de los tratamientos de conservación de los vegetales. 
Proceso Ventajas Inconvenientes 
Refrigeración - Conserva en estado fresco los 
vegetales, retrasando los efectos de la 
degradación (días) 
- No detiene la actividad enzimática ni 
bacteriana responsable del deterioro de 
los vegetales. 
Congelación 
- La actividad microbiana presente se 
detiene, excepto la de los 
microorganismos psicrófilos. 
 
- La degradación de los pigmentos 
responsables del color no constituye 
un problema en las hortalizas 
congeladas. 
 
- Los cambios que la congelación 
produce en los nutrientes de los 
tejidos vegetales son pequeños. 
 
- Alarga la vida útil del alimento 
(meses) 
- Algunos productos  presentan cierta 
sensibilidad a lesiones por frío, 
modificando su estructura por efecto de 
la congelación. 
 
- En el caso de que las enzimas de 
degradación hayan sido 
insuficientemente inactivadas, éstas 
pueden provocar degradación de los 
pigmentos responsables del color. 
 
- El almacenamiento prolongado en 
congelación puede provocar pérdidas 
importantes de algunas vitaminas como 
el ácido ascórbico. 
Cocción 
- Mejora la digestibilidad de algunas 
hortalizas al suavizar sus estructuras 
fibrosas y gelatinizar el almidón. 
 
- Inactiva factores antinutricionales y 
enzimas responsables de 
degradaciones o modificaciones de 
sus propiedades. 
- Efecto negativo en las cualidades 
organolépticas y las cualidades 
nutricionales. 
 
- Alteraciones de color y de gusto 
debido a transformaciones químicas. 
 
- Acelera la velocidad de las reacciones 
químicas, aumentando la velocidad de 
degradación de las vitaminas. 
Pasteurización 
- Elimina los microorganismos 
causantes de la degradación de los 
alimentos pero no sus formas 
esporuladas. 
 
- Menos efectos negativos sobre las 
propiedades nutricionales de los 
vegetales. 
 
- Efectos sobre las cualidades 
organolépticas. 
 
- Disminución de las propiedades 
nutricionales, especialmente en las 
vitaminas. 
 
- Alarga menos que la esterilización la 
vida útil del alimento 
Esterilización 
- Elimina los microorganismos 
causantes de la degradación de los 
alimentos así como sus formas 
esporuladas. 
 
- Consigue la estabilidad del 
producto y alarga su vida útil (meses) 
 
- Reblandece la textura de las 
verduras. 
- Pérdida de compuestos volátiles. 
 
- Efecto sobre las cualidades 
organolépticas mayor que la 
pasteurización. Alteraciones del color, 
sabor, textura, etc. 
 
- Disminución de las propiedades 
nutricionales, especialmente en las 
vitaminas. 
Fuente: Elaboración propia a partir de Tirilly, Y. y Bourgeois. C.M., 2002; García, Mª T et. al., 2000; Casp, A. y 





1.1.1. Cinética del deterioro de los alimentos 
Los alimentos son sistemas físico-químicos y biológicamente activos, y por lo tanto su calidad 
es un estado dinámico que se mueve continuamente hacia niveles más bajos. Así pues, para 
cada alimento hay un período de tiempo determinado, después de su producción, durante el 
cual mantiene el nivel requerido de sus cualidades organolépticas y de seguridad, bajo 
determinadas condiciones de conservación.  Es necesario por tanto, conocer las diferentes 
reacciones que causan la degradación de los alimentos para desarrollar procedimientos 
específicos para la evaluación de su vida útil. (Casp, A. y Abril, J., 1999) 
- Reacción de orden cero: El atributo de calidad disminuye de forma lineal durante el 
periodo de almacenamiento. Su variación con respecto al tiempo es constante, y por tanto la 
pérdida del atributo no depende de su concentración. 
- Reacción de primer orden: El atributo de calidad disminuye de forma exponencial durante 
el periodo de almacenamiento. El ritmo de pérdidas del atributo depende de la cantidad que 
queda del mismo, y esto implica que a medida que el tiempo avanza y el atributo de calidad 
disminuye la velocidad de reacción es cada vez menor. 
 
Tabla 3: Reacciones de pérdida de calidad que siguen cinéticas de orden cero y de primer 
orden. 
Orden cero Calidad global de alimentos congelados Pardeamiento no enzimático 
Primer orden 
Pérdida de vitaminas 
Muerte/desarrollo microbiano 
Pérdida de color por oxidación 
Pérdida de textura en tratamientos térmicos 





1.2. ALTERACIONES EN VEGETALES 
El comportamiento de los órganos vegetales después de la recolección depende en gran parte 
de sus características fisiológicas. Todos evolucionan hacia la senescencia de forma más o 
menos rápida según su naturaleza y las condiciones en las que se encuentran. La senescencia 
de los órganos vegetales se manifiesta de formas diversas: marchitamiento, cambio de color, 
ablandamiento, degeneración de los tejidos, etc. (Tirilly, Y. y Bourgeois. C.M., 2002) 
Factores que intervienen en la alteración de los alimentos: 
 Déficit hídrico 
La pérdida de agua por transpiración ocasiona un déficit hídrico de los órganos. Después de la 
recolección esta deshidratación puede ser rápida sobre todo si se trata de productos con 
elevados contenidos en agua. Las consecuencias de un déficit hídrico son múltiples: 
marchitamiento, degradación de los pigmentos clorofílicos, diversas alteraciones metabólicas, 
síntesis de etileno, etc.  
 
 Alteraciones metabólicas 
Después de la recolección, aunque el metabolismo del órgano en cuestión permanece con 
frecuencia activo, no se alimenta de la planta madre. Si sus reservas no son muy abundantes, 
como es el caso de la mayoría de las hortalizas, las va a utilizar rápidamente para asegurar su 
respiración. Cuando se agotan las reservas, se degradan las moléculas constitutivas 
(particularmente las proteínas) y el órgano no sobrevive mucho tiempo. 
 
 Humedad 
La principal causa de la pérdida de masa de los productos frescos es la pérdida de agua por 
transpiración después de la recolección. Si es muy importante ocasiona una exagerada 
disminución de la turgencia, el marchitamiento y después la muerte de los órganos. La 
traspiración es tanto más intensa cuanto mayor sea el déficit de vapor de agua entre las células 
del órgano y la atmósfera exterior. Este déficit depende de la temperatura y de la humedad 
relativa de la atmósfera. A una determinada temperatura, la pérdida de agua disminuye 
cuando aumenta la humedad relativa y se anula cuando dos tejidos vegetales están en 








El frío y calor no controlados pueden causar deterioro de los alimentos. El calor excesivo 
desnaturaliza las proteínas, rompe las emulsiones, destruye las vitaminas y reseca los 
alimentos al eliminar humedad. El frío no controlado altera la textura de las hortalizas. La 
congelación también puede producir el deterioro de los alimentos líquidos: las emulsiones se 
rompen, las grasas se separan, etc.  
 
 Aire y oxígeno 
Además de los efectos que el oxígeno tiene sobre el desarrollo de los microorganismos, el aire 
y el oxígeno ejercen efectos destructores sobre las vitaminas (particularmente las vitaminas A 
y C), sobre los colores, los sabores y otros componentes de los alimentos.  
 
 Luz 
La luz es responsable de la destrucción de algunas vitaminas, particularmente la riboflavina, 
la vitamina A y la vitamina C. Además puede deteriorar los colores de muchos 
alimentos.(Casp, A. y Abril, J., 1999) 
 
1.3. PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS VEGETALES 
En general, la preferencia del consumidor medio por un tipo de hortaliza u otra dependerá con 
mayor probabilidad de su sabor, aroma y olor que del conocimiento de sus cualidades 
nutritivas. (García, Mª. T., et al., 2000) 
Las propiedades sensoriales más importantes en los vegetales, así como en el resto de los 
alimentos, son: 
- Textura: La textura es una cualidad sensorial muy importante en las hortalizas, hasta el 
punto de que una textura firme se considera índice de frescura y factor determinante de su 
aceptabilidad.  
- Sabor y Aroma: Las hortalizas, en general, no tienen olores y sabores tan agradables y 
marcados como las frutas. Los compuestos responsables de ellos son, esencialmente, ésteres, 







- Color: El color constituye una de las cualidades sensoriales más apreciables a simple vista. 
Este parámetro varía bastante de una hortaliza a otra. Las clorofilas son las responsables de 
los colores verdes. 
 
 
1.3.1. La textura en los vegetales 
Según la norma ISO 5492 la textura se define como “todos los atributos mecánicos, 
geométricos y superficiales de un producto perceptibles por medio de receptores mecánicos, 
táctiles y, si es apropiado, visuales y auditivos”. 
Las frutas y hortalizas son derivados de organismos vivos, que están compuestos de células. 
La estructura de estas células es uno de los contribuyentes principales de la característica de 
textura de un alimento. (Rosenthal, A. J., 2001) 
El modelo de rotura del alimento a medida que se muerde, así como el tamaño, forma y 
composición de las partículas producidas por la masticación son responsables de la textura del 
alimento que se percibe en la boca.  
En frutas y hortalizas, la textura se mide con dos propósitos principales: para determinar la 
madurez de los cultivos con el objetivo de predecir la fecha óptima de cosecha, y, en caso de 
guisantes, para determinar el pago de los cultivadores; y para determinar la calidad del 
producto procesado. (Rosenthal, A. J., 2001) 
El Análisis de Perfiles de Textura (TPA- Texture Profile Analysis), creado por la General 
Foods es un ensayo imitativo que pretende proporcionar valores estándar de la textura de los 







Figura 2. Parámetros medidos por un Análisis de Perfiles de Textura (TPA). 





Los métodos de procesado de alimentos tienen el efecto de matar las células, destruyendo así 
la capacidad de éstas para mantener su turgencia. El procesado del alimento por calor también 
dará como resultado cambios en la pared celular y la gelatinización del almidón, figura 3. La 
textura final dependerá de la importancia relativa de cada factor que contribuyen a la textura y 
al grado con que ese factor se ha cambiado mediante el método de procesado utilizado. 
 
Figura 3. Cambios en las propiedades de fractura del tejido vegetal como resultado de un 
tratamiento con calor. 
Fuente: Rosenthal, A. J., 2001 
 
Durante la congelación, el principal deterioro causado en la estructura de la célula vegetal es 
la formación de cristales de hielo por lo que la posición y tamaño de los cristales de hielo son 
críticos. Los cristales de hielo penetran a través de la membrana celular conduciendo a la 






1.3.2. Evaluación sensorial  
Los seres humanos utilizan toda una variedad de sentidos en la percepción de la calidad del 
alimento. El sentido visual a menudo es identificado con el color pero aporta muchos más 
atributos que pueden influir en la elección del alimento, como son el tamaño, forma, el brillo 
superficial, y otros. El gusto se define como la respuesta de la lengua a los alimentos. La 
percepción del olor es más compleja. Éstos detectan los compuestos volátiles por el conducto 
nasal directamente por la nariz o indirectamente (retronasal) por la boca. La textura se percibe 
por el sentido del tacto y muchas veces también por el oído. 
La complejidad de la percepción de la calidad de los alimentos crea muchas dificultades a los 
analistas sensoriales. Existe un amplio intervalo de respuestas de de los seres humanos a los 
estímulos sensoriales. 
Para la evaluación sensorial de un producto, se suele recurrir a la opinión de los consumidores 
mediante la realización de ensayos sensoriales o catas. 
Existen diferentes metodologías de ensayos sensoriales: 
1. Ensayos de discriminación/diferencia; que sirven para identificar diferencias globales 
relativamente pequeñas en las características sensoriales de uno o varios productos. 
2. Ensayos descriptivos; para obtener información más amplia de un producto. 
3. Ensayo hedónico; para medir la respuesta de los consumidores en temas de gustos o 
aversiones. 
Es necesaria la formación y preparación de las personas que realizan este tipo de ensayos, así 
como también es necesaria una buena elección del momento (mañana o tarde, hora, etc.) y la 
ambientación del local (luz, temperatura, ambiente, etc.) 
 
Prueba descriptiva 
Uno de los métodos utilizados para la realización de pruebas descriptivas es la valoración de 
los atributos por escalas de valores o puntuación. Éstos nos darán un valor final de la 







Tabla 4. Propiedades mecánicas de la textura. 
Propiedad de 
textura Definición sensorial Método de análisis 
Dureza Propiedad mecánica de textura relativa a 
la fuerza requerida para deformar el 
alimento o para hacer penetrar un objeto 
(cuchara, cuchillo) en él. 
En la boca se percibe al comprimir los 
productos sólidos entre los dientes o los 
semisólidos entre la lengua y el paladar 
Poner la muestra entre los molares 
o entre la lengua y el paladar y 
evaluar la fuerza necesaria para 
comprimir el alimento 
Cohesión Propiedad mecánica de la textura relativa 
al grado de deformación de un producto 
antes de romperse 
Poner la muestra entre los molares 
y evaluar el grado de deformación 
antes de su rotura 
Viscosidad Propiedad mecánica de la textura relativa 
a la resistencia al flujo. Responde a la 
fuerza requerida para pasar un líquido de 
la cuchara a la boca para tragarlo o 
extenderlo sobre un soporte. 
Poner la muestra en un cuchara y 
absorber el líquido. Evaluar la 
fuerza necesaria para que el líquido 
se deslice por la lengua a velocidad 
constante. 
Elasticidad Propiedad mecánica de la textura relativa 
a: 
a) la rapidez de recuperación de la 
deformación después de la aplicación de 
una fuerza; 
b) el grado de dicha recuperación. 
Poner la muestra entre la lengua y 
el paladar (si es semisólida) o entre 
los molares (si es sólida) y 
comprimirla parcialmente; dejar de 
comprimirla y evaluar el grado y 
rapidez de la recuperación 
Adherencia Propiedad mecánica de textura relativa al 
esfuerzo requerido para separar la 
superficie del alimento de otra superficie 
(lengua, dientes). 
Poner la muestra en la lengua, 
presionarla contra el paladar y 
evaluar la fuerza necesaria para 
separarlos del paladar. 
Fragilidad Propiedad mecánica de la textura 
relacionada con la cohesión y con la 
fuerza necesaria para romper un producto 
en trozos. 
Poner la muestra entre los molares 
y masticarla hasta que se rompa. 
Masticabilidad Propiedad mecánica de la textura 
relacionada con la cohesión y con el 
tiempo necesario o el número de 
masticaciones requeridas para dejar un 
producto sólido en las condiciones 
necesarias para su deglución. 
Poner la muestra en la boca y 
manipularla con una masticación 
por segundo con la fuerza necesaria 
para penetrar una pastilla de goma 
en 0,5s y evaluar la energía o el 
número de masticaciones 
requeridas para reducir la muestra a 
un estado adecuado para su 
deglución. 
Gomosidad Propiedad mecánica de la textura relativa 
a la cohesión de un producto blando. La 
sensación bucal está relacionada con el 
esfuerzo requerido para reducir el 
producto al estado necesario para su 
deglución. 
Poner la muestra en la boca y 
manipularla con la lengua contra el 
paladar, evaluando el grado de 
manipulación necesaria antes que el 
alimento se desintegre. 
Fuente: Elaboración propia a partir de AENOR, UNE 87025:1996 Análisis sensorial. Metodología. Perfil de 





Existen diferentes normas para la realización de dichas pruebas: UNE 87020:1993 Análisis 
sensorial. Metodología. Evaluación de los productos alimentarios por métodos que utilizan 
escalas (ISO 4121:1987). La textura es el atributo más característico en los productos 
vegetales. Para su evaluación es necesaria la aplicación de normativas, como por ejemplo la 
norma UNE 87025:1996 Análisis sensorial. Metodología. Perfil de textura. (ISO 1036:1994) 
y tablas de valores referentes (Tabla 4). 
 
Prueba hedónicas 
Es aquella en la que el catador expresa su reacción subjetiva ante el producto, indicando si le 
gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si lo prefiere a otro o no. Son pruebas difíciles de 
interpretar ya que se trata de apreciaciones completamente personales, con la variabilidad que 
ello supone. 
 
1.4. PRODUCTOS DE V GAMA 
Existen 5 gamas de productos: 
I gama: frescas enteras. Son los productos alimenticios que no han sufrido ningún tipo de 
transformación.  
II gama: productos esterilizados. Son los que conocemos como conservas. 
III gama: productos congelados. 
IV gama: alimentos crudos listos para el consumo. Consiste en el desarrollo de productos 
vegetales (frutas, hortalizas, hierbas frescas, etc.), procesados para aumentar su funcionalidad 
(pelados, cortados, lavados, etc.) pero sin cambiar de forma apreciable sus propiedades 
originales. Estos productos llegan al punto de consumo, envasados y mantenidos en óptimas 
condiciones de refrigeración, listos para su utilización 
V Gama: desarrollo de productos /platos preparados (elaborados con diferentes ingredientes) 
en los que el alimento se envasa al vacío, antes de recibir el tratamiento térmico de 
pasteurización. A continuación, se almacenan y distribuyen en condiciones adecuadas de 







Se define “5ª gama de hortalizas” a todos los productos a base de vegetales que habiendo 
sufrido un tratamiento térmico se les garantiza una conservación de al menos 6 semanas.  
Dentro de la “5ª gama de hortalizas” se establecen dos definiciones según el proceso 
realizado: (Tirilly, Y. y Bourgeois. C.M., 2002) 
- “5ª gama de hortalizas” pasteurizada; que es todo producto alimenticio de origen vegetal que 
habiendo sufrido un tratamiento térmico a temperaturas comprendidas entre 65 y 85ºC, se le 
garantiza una conservación de 21 días o de 42 días a +2 ± 2ºC según la intensidad de 
pasteurización aplicada 
- “5ª gama de hortalizas” esterilizada; que es todo producto alimenticio de origen vegetal que 
habiendo sufrido un tratamiento térmico conforme a las normas de esterilización y a una 
temperatura superior a 100ºC con objeto de destruir o inhibir totalmente los microorganismos 
y sus toxinas, está acondicionado en un recipiente estanco a los líquidos y a las agresiones 
microbianas. 
La diferencia fundamental entre los productos de V gama y las conservas es que en los 
primeros se emplean envases que no tienen una impermeabilidad total a los gases, por lo que 
su vida útil será más corta. Por el contrario, la utilización de menor temperatura para la 
productos de V gama nos garantiza una menor pérdida de nutrientes que en el caso de las 
conservas. 
 
1.4.1. Normativa productos preparados 
La normativa a la que están sometidos los productos de V gama es la siguiente: 
<<Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de 
higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas>>  
El objetivo de este Real Decreto es definir y establecer las normas de higiene de elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte, distribución, manipulación, venta, suministro y 







Este documento nos define  la comida preparada como “la elaboración culinaria resultado de 
la preparación en crudo o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos 
alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adición de otras sustancias autorizadas y, 
en su caso, condimentada. Podrá presentarse envasada o no y dispuesta para su consumo, bien 
directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.” 
También, encontramos definida la comida preparada con tratamiento térmico como “aquella 
comida preparada que durante su elaboración ha sido sometida en su conjunto a un proceso 
térmico (aumento de temperatura), tal que pueda ser consumida directamente o con un ligero 
calentamiento.” 
Esta normativa incluye los objetos y ámbitos de aplicación, las condiciones de los 
establecimientos, las condiciones de las máquinas expendedoras de comidas preparadas, el 
Registro General Sanitario de Alimentos, los requisitos de las comidas preparadas, las 
condiciones del almacenamiento, conservación, transporte y venta, envasado, etiquetado, 
controles, etc.  
 
1.5. LOS GUISANTES. VARIEDADES, PRODUCCIÓN Y CONSUMO 
 
1.5.1. Taxonomía y Morfología 
Los guisantes pertenecen a la especie Pisum sativum, a la familia Leguminosae y subfamilia 
de las Papilionoideas. El guisante presenta un crecimiento indeterminado. Las vainas, (figura 
4), tienen de 5 a 10 cm de largo y suelen tener de 4 a 10 semillas; son de forma y color 
variable dependiendo de la variedad y de las condiciones medioambientales. El cultivo de 
guisante se realiza en invierno-primavera. 
                                             
Figura 4: Guisantes con vaina 





El guisante posee un potencial de producción muy elevado, pudiéndose alcanzar 8 
toneladas/hectárea en peso seco y más de 10 toneladas en peso fresco. Sin embargo hay 
muchos factores bióticos y abióticos que limitan esta producción. (Tirilly, Y. y Bourgeois. 
C.M., 2002) 
Los guisantes tienen una actividad metabólica elevada, que provoca una vida post-
recolección breve. Éstos son muy sensibles a perder agua lo que ocurre muy rápidamente si el 
ambiente en que se encuentran tiene una humedad relativa menor al 90%. En conservaciones 
prolongadas, superiores a los 14 días, las vainas pierden clorofila y su color pasa a ser 
amarillento. Se produce también un endurecimiento de las semillas en almacenamiento 
prolongado. Los azúcares son compuestos que se degradan muy rápidamente salvo que el 
producto se refrigere rápidamente después de su recolección, lo que provoca un cambio en su 
sabor. (Namesny, A., 1999) 
 
 
1.5.2. Composición química 
El guisante tierno y verde es un alimento sano, digestible, depurativo, remineralizante y 
reconstituyente. Contiene sales minerales muy importantes y es rico en vitaminas por lo que 
ayudan en la etapa de crecimiento. Aunque no se les puede adjudicar ninguna virtud curativa 
determinada, su considerable valor alimenticio y su contenido mineral constituyen un 
excelente alimento para los regímenes de los enfermos. Se recomienda también su consumo 
tanto a los estudiantes como a las personas que trabajan intelectualmente. 
En lo que respecta a los guisantes (tabla 5), nos ofrecen un  aporte energético y proteico, 
aunque este no es muy elevado. Además son una fuente importante de minerales, 
especialmente de fósforo y potasio, pero también aunque en menor cantidad de hierro, calcio, 
sodio y magnesio. Se destaca un alto contenido en vitaminas especialmente en vitamina B3 
(niacina) y vitamina C, así como de vitamina E, vitamina B6, Folatos totales o α y β-









Tabla 5: Composición química del guisante verde y comparativa con el guisante verde 
procesado. Valores para 100g de producto: 
 Crudos Congelados Congelados- Hervidos Conservas 
Agua (g) 78,86 79,98 79,52 86,51 
Energía (kcal) 81 77 78 50 
Energía (kJ) 339 322 326 209 
Proteínas (g) 5,42 5,22 5,15 3,09 
Lípidos totales (g) 0,4 0,4 0,27 0,27 
Ác. grasos saturados (g) 0,07 0,07 0,05 0,05 
Ác. grasos monoinsaturados (g) 0,04 0,03 0,02 0,02 
Ác. grasos poliinsaturados (g) 0,19 0,18 0,13 0,13 
Cenizas (g) 0,87 0,78 0,8 0,88 
Fibra total (g) 5,1 4,5 5,5 2 
Azúcares totales (g) 5,67 5 4,65 - 
Calcio (mg) 25 22 24 15 
Hierro (mg) 1,47 1,53 1,52 1,2 
Magnesio (mg) 33 26 22 15 
Fósforo (mg) 108 82 77 54 
Potasio (mg) 244 153 110 122 
Vitamina C, ác. ascórbico (mg) 40 18 9,9 11,5 
Tiamina (mg) 0,27 0,26 0,28 0,10 
Riboflavina (mg) 0,13 0,10 0,10 0,07 
Niacina (mg) 2,090 1,723 1,480 0,69 
Vitamin B-6 (mg) 0,17 0,08 0,11 0,10 
Folatos totales (µg) 65 53 59 29 
Vitamina E (mg) 0,13 0,02 0,03 - 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos de la USDA  (http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search;  
consultado el día 23/05/09) 
Los folatos son compuestos derivados del ácido fólico. Se recomienda una ingesta de 
aproximadamente 200µg de Folatos al día, aumentándose a 400 µg en el caso de las mujeres 
embarazadas. 
Todo ello contrasta con un elevado contenido en azucares totales, lo que en ocasiones aparta a 
los guisantes de algunas dietas de adelgazamiento. 
Los nutrientes descienden considerablemente debido a los procesos de conservación, en 
especial aquellos en los que interviene la temperatura (tabla 4). El caso más significativo es el 







Los tipos varietales existentes se clasifican atendiendo a distintos criterios: (Nadal, S., 2004). 
Según el hábito de crecimiento que presenta la planta, se pueden distinguir principalmente 
tres grupos varietales: las variedades enanas, las de medio enrame y las variedades de enrame, 
variando la altura de la planta entre estos grupos desde 25cm en los primeros hasta 300cm en 
los últimos. 
Se pueden distinguir también según la época de siembra, con lo que existen variedades de 
guisantes de invierno y de primavera. Los guisantes de invierno corresponden a cultivares que 
han sido seleccionados para mostrar tolerancia a bajas temperaturas, con objeto de poder 
efectuar la siembra en otoño, aprovechando mejores condiciones hídricas en su desarrollo. 
Los cultivares de invierno también se pueden sembrar en primavera, y suelen ser de ciclo más 
largo, lo cual redunda en mayores producciones en condiciones climáticas favorables. 
También se distinguen las variedades por las características de sus semillas, bien por su 
forma (lisa, arrugada, redondeada o angulosa), o por su color, lo cual determinará en muchas 
ocasiones el destino de la producción.  
Otro tipo de clasificación es la que se realiza según el destino que vayan a cubrir: (Tirilly, Y. 
y Bourgeois. C.M., 2002) 
Para conserva: - guisantes lisos de color verde claro,  principalmente finos y precoces; 
   - guisantes rugosos de color verde claro, principalmente finos y tardíos; 
Para congelado: - guisantes rugosos de color verde intenso, más o menos gruesos y más o 
menos tardíos.  
La clasificación de los guisantes no sigue un patrón determinado, por lo que ésta puede 









1.5.4. Producción de guisantes 
El guisante es una especie anual, que ocupa un área de cultivo de gran extensión y se extiende 
por casi todo el mundo. Este cultivo ha ido adquiriendo una mayor importancia en la 
industria, tanto conservera como de congelación. 
 
 
Gráfico 1: Producción de guisantes en el mundo. 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos obtenidos en Faostat. (www.faostat.fao.org; consultado el 
9/05/09) 
 
Los países con mayor producción de guisantes en el mundo son China y la India (gráfico 1), 
con unos valores muy superiores al resto de países productores. Este es un dato que nos 
sorprende ya que esperábamos que países europeos, y sobre todo España, tuvieran una mayor 












Gráfico 2: Producción de guisantes en España. 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos obtenidos en el Anuario alimentaria. (www.mapa.es; consultado 
el 3/06/09) 
 
En España, el paisaje mediterráneo se caracteriza por la trilogía productiva de trigo, vid y 
olivo, pero también es primordial el policultivo hortícola. En el policultivo agrícola 
encontramos las frutas y las hortalizas. Las hortalizas necesitan de regadíos pero son muy 
rentables. Son productos como lechugas, tomates, espárragos, pimientos, cebollas, ajo, 
guisantes, alcachofas, etc. Las principales regiones productoras son la costa levantina, 
Aragón, Navarra y en general todas las zonas bien regadas de las orillas de los grandes ríos 
(gráfico 2). 
En cuanto a la producción de guisantes en nuestro país, destacan las comunidades autónomas 
de Aragón, La Rioja, Andalucía y las Castillas. Cataluña representa un pequeño porcentaje de 






1.6.1.  Guisante fresco 
<< Reglamento (CE) No 532/2001 de la comisión de 16 de marzo de 2001 que modifica el 
Reglamento (CE) 2561/1999 por el que se establecen las normas de comercialización de los 
guisantes >>  
Esta normativa se aplicara a “los guisantes de las variedades (cultivares) producidas a partir 
de la especie Pisum sativum L. destinados a su venta en estado fresco a los consumidores, con 
exclusión de los guisantes destinados a la transformación industrial.” 
“Los guisantes se clasificarán en dos grupos en función de su modo de consumo: 
- guisantes para desgranar (redondos o arrugados) para su consumo sin vaina, 
- guisantes tirabeques (incluidos los mollares) para su consumo con vaina.” 
En el Reglamento encontramos las categorías comerciales que deben seguir estos productos: 
- Categoría I 
Los guisantes de esta categoría deberán ser de buena calidad. Deberán reunir las 
características propias de la variedad o tipo comercial. 
Las vainas deberán estar frescas y turgentes, libres de daños causados por el granizo, libres de 
alteraciones causadas por el calor. 
Las semillas deberán estar bien formadas, ser tiernas, presentar un aspecto carnoso y ser 
suficientemente firmes para que, al apretarlas entre dos dedos, se aplasten sin deshacerse, 
tener, como mínimo, la mitad del tamaño que corresponda al pleno desarrollo pero sin llegar a 
él, tener una textura no harinosa, estar libres de daños, sin fisuras en la piel de las semillas. 
No obstante, la vaina de los guisantes podrá presentar defectos leves siempre que éstos no 
afecten al aspecto general del producto, a su calidad, a su capacidad de conservación ni a su 
presentación en el envase: ligeros defectos superficiales, heridas y magulladuras, ligeros 







- Categoría II 
A esta clase pertenecen los guisantes que no reúnen las condiciones necesarias para ser 
clasificados en la categoría I pero sí los requisitos mínimos. 
En el caso de los guisantes para desgranar las vainas deberán contener tres semillas, como 
mínimo. Los guisantes pertenecientes a esta categoría podrán estar más maduros que los de la 
categoría I, aunque quedarán excluidos aquéllos con un grado de madurez excesivo, se 
tolerarán diversos defectos, siempre que el producto conserve sus características esenciales de 
calidad, capacidad de conservación y presentación. Defectos superficiales, heridas y 
magulladuras, es decir, defectos no degenerativos que no puedan alterar las semillas; defectos 
de forma; defectos de coloración; una ligera desecación, quedando excluidas las vainas 
marchitas; defectos de las semillas (ligeros defectos de forma, coloración, dureza y ligeros 
daños). 
En el caso de los guisantes tirabeques (incluidos los mollares) las semillas podrán estar 
ligeramente más desarrolladas que en la categoría I, los guisantes podrán presentar defectos 
en la vaina siempre que el producto conserve intactas sus características esenciales de calidad, 
conservación y presentación. Ligeros defectos superficiales, heridas y magulladuras; ligeros 
defectos de forma, incluidos los causados por el desarrollo de las semillas; ligeros defectos de 
coloración; una cierta falta de frescura, quedando excluidas las vainas marchitas o 
descoloridas. 
- Calibrado 
“En lo que respecta al calibrado, éste  no será obligatorio para los guisantes.” 
- Tolerancia 
“En cada partida se admitirán tolerancias de calidad para los productos que reúnan las 
condiciones correspondientes a la categoría indicada.” 
i) Categoría I 
“El 10 % en peso de los guisantes que no reúnan las condiciones de esta categoría pero sí las 
de la categoría II o que, excepcionalmente, se sitúe dentro de los márgenes de tolerancias para 





ii) Categoría II 
“El 10 % en peso de los guisantes que no reúnan las condiciones de esta categoría, ni las 
condiciones mínimas, excepto los productos podridos, con enfermedades degenerativas o con 
cualquier otra alteración que imposibilite su consumo.” 
1.6.2. Guisante en conserva. 
<<REAL DECRETO 2420/1978, de 2 de junio (BOE de 12 de octubre). Reglamentación Técnico-
Sanitaria para la elaboración y venta de conservas vegetales>> 
Orden de 21 de noviembre de 1984 (BOE de 30 y de 1 y 3 de diciembre) Normas de calidad 
para las conservas vegetales:  
“Esta norma establece las condiciones técnicas generales y de calidad que deben reunir todas 
las conservas vegetales esterilizadas térmicamente, con destino al consumo directo, que se 
comercialicen en territorio nacional.” 
- Textura 
“Se entiende por defecto de textura la carencia de las condiciones normales de comestibilidad 
que puede manifestarse en el producto, como consecuencia de no haberse recolectado con la 
oportunidad debida, no haber sido sometido a preparación adecuada o proceder de variedades 
impropias para la conserva.” 
“La textura de un producto puede considerarse como: 
Típica.-Es la textura característica del producto elaborado. 
Aceptable.-Cuando sin ser típica, conserva las condiciones suficientes para su comestibilidad 
normal. 
Anormal.-En este caso, la textura es tan deficiente que hace desagradable su comestibilidad. 









“El contenido de un envase deberá presentar aspecto homogéneo en cuanto a coloración, 
grado de desarrollo, tamaño, consistencia y cualquier otro atributo que se utilice en la 
categorización del correspondiente producto. 
Para los diversos productos elaborados, no se permitirá la mezcla de distintas variedades de 
un mismo componente dentro de un mismo envase. 
En los envases que tengan parte del producto visible, éste deberá ser representativo del 
conjunto, de acuerdo con la elaboración de que se trate. 
La uniformidad de tamaño se estimará mediante la relación entre los tamaños «medios 
máximos» y «medios mínimos».” 
- pH 
“Se medirá mediante potenciómetro sobre el producto homogeneizado referido a 20 °C. En 
las conservas de hortalizas, en que la esterilización térmica no se realice en autoclave o por 
proceso que garantice los mismos resultados, el pH no deberá ser superior a 4,5.” 
- Contenido neto 
“Es la cantidad del producto que existe en el interior del envase. Puede medirse en masa o en 
volumen.” 
“Se entiende por peso escurrido efectivo, la masa del producto que permanece sobre un tamiz, 
ligeramente inclinado, de malla de 5 mm. y alambre de 1 mm. al cabo de 2 minutos.” 
“El contenido neto y el peso escurrido deberán ser los máximos que permita el proceso de 
elaboración.” 
- Categorías comerciales. 
“EXTRA.-Los productos clasificados en esta categoría son aquellos en los cuales los 
ingredientes han sido sometidos a una esmerada selección y a un esmerado proceso de 
elaboración dando por resultado un producto de calidad superior. La tolerancia en producto 





PRIMERA.-Los productos clasificados en esta categoría son aquellos en los cuales los 
ingredientes han sido sometidos a una buena selección y a un cuidadoso proceso de 
elaboración, dando como resultado un producto de buena calidad. La tolerancia en producto 
que no corresponda a esta categoría y sí a la inmediata inferior será del 10% en masa. 
SEGUNDA.-Los productos clasificados en esta categoría son aquellos en los cuales los 
ingredientes han sido sometidos a una somera selección, pero el producto resultante reúne las 
condiciones suficientes de presentación y comestibilidad. La tolerancia en defectos no 
excluyentes será del 15% en masa.” 
ANEJO N.º 21: Conservas de guisantes frescos. 
Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conservas de guisantes obtenidas a 
partir de semillas frescas de Pisum Sativum L. 
Condiciones y factores específicos. 
La elaboración de guisantes se ajustará a las condiciones de calibrado siguientes: 
Calibrado.-Es obligatorio para las categorías Extra y Primera. El calibre se expresará por el 
diámetro de los orificios circulares de los tamices por los que pasen, (tabla 5) según la escala 
siguiente: 
Tabla 6: Tabla de calibrado de los guisantes frescos. 
Denominación Diámetro (mm)
Extrafinos < 7,5 
Muy finos 7,5 - 8,2 
Finos 8,2 - 8,8 
Medianos 8,8 -10,2 
Grandes > 10,2 
Tolerancia de calibrado.-En cada calibre se tolerará hasta un 10% en masa de unidades de los 
calibres inmediatamente inferior o superior al declarado en la etiqueta. 
- Leyendas específicas. 








- Categorías comerciales 
Se establecen las siguientes categorías comerciales con las exigencias (tablas 6 y 7): 
Tabla 7: Masas mínimas exigidas a las conservas de guisantes. 





1/5 tanganillo 170 150 95 
1/4 kilogramo 212 185 120 
Tarro de 370 370 345 215 
1/2 kilogramo 425 390 250 
 
 
Tabla 8: Cuadro de exigencias y tolerancias de calidad para conservas de guisantes. 
FACTORES Extra Primera Segunda 
Color Típico Típico Aceptable 
Textura Típica Típica Aceptable 
    
Tolerancias Extra Primera Segunda 
a-Partidos, 
desechos y sin 
epidermis 
5 10 15 
b-De color 5 10 15 
c-De textura 5 10 15 
d-Manchados 1 3 5 
e-De calibre 10 10 10 
Suma de 
tolerancias a + 
b + c + d 









El objetivo de este trabajo es evaluar como afecta el tratamiento térmico a los guisantes 
tiernos (Pisum sativum) para la elaboración de un producto de V gama. El producto, envasado 
al vacío, será tratado térmicamente a temperaturas de pasteurización y esterilización y 
posteriormente, se realizará la valoración de la concentración de ácido ascórbico, la textura, el 
pH y la evaluación sensorial. Para ello se estudió: 
 Diversas muestras comerciales (congeladas y en conserva).  
 Para los productos de V gama:  
‐ Las diferentes temperaturas de procesado, 95 y 121 ºC. 
‐ La evolución de los diferentes parámetros a tiempo 0, 7,14 y 21 días. 
‐ La diferencia entre los guisantes en crudo y procesados 
 La evaluación sensorial de los consumidores, mediante una cata descriptiva y 
hedónica, de productos comerciales y de V gama de guisantes.  
 Comparativa de las muestras comerciales con el producto de V gama elaborados. 
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3. MATERIALES Y METODOS 
 
3.1. MATERIALES VEGETALES 
3.1.1. Guisantes frescos  
Los guisantes utilizados para los estudios son de la variedad Urtillo y Dorian. La variedad 
Dorian (figura 5) se recogió el 25/03/09 y ese mismo día se procesó térmicamente a 121ºC 
(121a); dos días más tarde el 27/03/09 se realizó el segundo experimento a la misma 
temperatura (121b) y de la misma muestra y variedad de guisantes. El tratamiento de 
pasteurización a 95ºC se realizó el 01/04/09 (95a) con la variedad Urtillo, y el segundo 
experimento el 03/04/09 dos días después de la recogida (95b) también con la misma muestra. 
 
 
Figura 5: Guisantes frescos. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
3.1.2. Guisantes comerciales 
Se han analizado un total de 12 muestras comerciales diferenciando entre: 6 muestras en 
conserva (la mayoría de ellas envasadas en lata) (Tabla 9) y 6 muestras congeladas, 
presentadas en bolsas de plástico y cajas de cartón (Tabla 10). Todas las muestras fueron 
compradas en distintos establecimientos comerciales en Barcelona. 





Tabla  9: Muestras de guisantes comerciales en conserva. Información del etiquetado. 
* 0=Conserva, L= Conserva en lata, V= Conserva en vidrio, F= Calibre finos M= Calibre 
muy finos, E= Calibre extrafinos, 1=Congelado. Posteriormente se indica la primera o las dos 
primeras letras de la marca comercial.  
 
Tabla  10: Muestras de guisantes comerciales congelados. Información del etiquetado. 
* 0=Conserva, L= Conserva en lata, V= Conserva en vidrio, F= Calibre finos M= Calibre 
muy finos, E= Calibre extrafinos, 1=Congelado. Posteriormente se indica la primera o las dos 
primeras letras de la marca comercial.  
 
MARCA 
COMERCIAL 0LMB* 0VES* 0LEE* 0LMM* 0LEC* 0LMC* 
Calibre 
declarado Muy finos Extrafinos Extrafinos Muy finos Extrafinos Muy finos 
Categoría 
comercial - - Extra Primera Extra - 
Origen España Francia España España Francia España 
Peso neto 
declarado (g) 400 340 150 150 400 200 
Peso escurrido 
































COMERCIAL 1ESI* 1-SI* 1EFI* 1FFI* 1FFR* 1MFR* 
Calibre 
declarado Extrafinos - Extrafinos Finos Finos Muy finos 
Categoría 
comercial - Extra - - - - 
Origen España España España España España España 
Peso neto 




- - 17 - - 18 




3.2. MATERIALES AUXILIARES 
3.2.1. Bolsas de plástico 
Se utilizaron las bolsas de tres soldaduras, laminadas, de dimensiones 10x25cm, y con 
resistencia térmica hasta 121ºC, de la casa W.K. Thomas Packaging, S.A. En el anexo I  se 
adjunta ficha técnica con todas sus especificaciones. 
 
3.3. EQUIPOS E INSTRUMENTOS 
3.3.1. Autoclave 
El modelo de autoclave utilizado es la JQ mini STER de ILPRA situado en la planta piloto de 
la ESAB. 
 
Figura 6. Autoclave JQ mini STER. 
Fuente: Elaboración própia. 
 
La autoclave consta de las siguientes componentes: 
- Cuba autoclave: horizontal y cilíndrica, de carga frontal, de acero inoxidable. Diámetro de 
650 mm, carga de 50 Kg , estructuras de medidas 800 x 380 x 480 mm. 
- Compuerta: de tipo bayoneta con juntas de labio de silicona. 
- Cuadro de mandos: situado en la parte superior frontal que se encarga de conducir la 
totalidad del ciclo. La programación también puede ejecutarse desde un ordenador 
independiente. 




- Sonda de Temperatura: forma parte del cuadro de mandos, ya que nos controla las 
temperaturas del corazón del producto. 
- Llave de seguridad.  
En el interior de la cuba hay 3 bandejas de carga (rejillas) (Figura ) que permiten la libre 
circulación de agua, que puede circular mediante dos sistemas: 
 Modo ducha de agua: Transferencia de calor por conducción. El agua sale 
directamente por encima de las bandejas mojando directamente el producto hasta 
entrar en contacto con él. 
 Modo ventilación: Transferencia de calor por convección. El agua circula lateralmente 
sin contactar directamente con el producto. 
La regulación de presión se efectúa mediante aire comprimido. 
Se han utilizado dos ciclos distintos de cocción según si las muestras se sometían a 
tratamiento de pasteurización o esterilización (Tabla 11). Los ciclos se dividen en tres fases: 
el paso 1 correspondiente al calentamiento, el paso 2 al mantenimiento y los pasos 3, 4 y 5 de 
enfriamiento. 
Tabla 11: Programas de esterilización y pasteurización del autoclave utilizados para la 
elaboración  de productos de V gama. 
PROGRAMA DE ESTERILIZACIÓN 
PASO TEMPERATURA (ºC) PRESIÓN (mbar) TIEMPO (min) MODO 
1 121 2800 15 Ventilación 
2 121 2800 5 Ventilación 
3 50 2800 6 Ventilación 
4 48 0 5 Ventilación 
5 45 0 1 Fin 
PROGRAMA DE PASTERURIZACION 
PASO TEMPERATURA (ºC) PRESIÓN (mbar) TIEMPO (min) MODO 
1 95 2800 20 Ventilación 
2 95 2800 15 Ventilación 
3 50 2800 6 Ventilación 
4 48 0 5 Ventilación 
5 45 0 2 Fin 
Fuente: Elaboración propia a partir del manual del programa del autoclave 




3.3.2. Envasadora de vacío 
El modelo de envasadora utilizado ha estado el VM-18 de Orved (figura 7) situado en la 
planta transformadora de alimentos de la ESAB. 
 
Figura 7: Envasadora de vacío VM-18.  
Fuente: www.orved.it/spa/prodotti_new_vm18_spa.htm; consultado 16/05/09. 
La envasadora consta de una cuba de acero inoxidable que es donde se realiza el vacío y la 
soldadura de las bolsas, todo de manera automatizada. Dispone de una carcasa con el cuadro 
de mandos digital y el interruptor general, y también tiene la opción de entrada de gas inerte 
para el envasado de productos en atmósfera protectora. El proceso de envasado al vacío se 
realizará durante 4 segundos a un 98 % en todas las muestras estudiadas. 
3.3.3. Texturómetro 
Las diferentes muestras se analizaron con el texturómetro Texture Analyzer TA.XT. plus de 
Stable Micro Systems (figura 8) ubicado en la unidad de análisis del ESAB. 
 
Figura  8. Texturómetro Texture Analyzer TA.XT. plus 








La sonda utilizada en los análisis ha sido la HDP/MPT que permite medir la fuerza y la 
distancia de penetración de 18 muestras de manera simultánea (figura 9). El plato base de 
colocación se caracteriza por tener cierta forma de cono en el centro, lo que permite que las 
muestras se puedan colocar más fácilmente en cada posición de prueba.  
 
Figura  9. Sonda HDP/MPT. 
Fuente: Elaboración propia. 
Estos analizadores de textura trabajan conjuntamente con un programa: el Texture Exponent, 
que permite controlar todas las operaciones del instrumento representando curvas de textura. 
En nuestro caso se utilizó el método de referencia Pea penetration. 
 
3.4. METODOLOGÍA DE LA EXPERIMENTACIÓN 
3.4.1. Preparación de muestras comerciales 
En las muestras de guisantes en conserva solo se retira el líquido de gobierno de cada muestra 
y se procede a realizar los distintos análisis. 
En el caso de las muestras congeladas una parte se descongela durante 24 horas en la cámara 
frigorífica, y se realizan los análisis una vez los guisantes están a temperatura ambiente. Por 
otro lado se sacan directamente las muestras de la cámara de congelación (-18 ± 2ºC) y se 
hierven con agua mineral el tiempo que indica cada envase. 
 
 




3.4.2. Preparación de muestras de V gama 
En el primer día, que corresponde a tiempo 0, se separan los guisantes de sus vainas y se 
pesan unos 100g en bolsas aptas para cocción (figura 10). Posteriormente se envasan a un 
98% de vacío, obteniendo una media de 12 bolsas de guisantes. De estas, dos se separan para 
el análisis en crudo a tiempo 0 y el resto de bolsas se someten a cocción (tratamiento de 
pasteurización o esterilización). En una de las bolsas se introducirá la sonda (clavada en un 
guisante) de modo que nos servirá para realizar el control de la temperatura del corazón 
durante el procesado térmico. Después esta bolsa se elimina. 
 
Figura 10: Muestras de guisantes envasadas al vacío y tratadas térmicamente. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
De las muestras tratadas térmicamente en la autoclave, se retiran 2-3 bolsas que se dejan 
enfriar y junto con las muestras en crudo se determina textura, concentración de ácido 
ascórbico y pH a tiempo 0. El resto de bolsas cocidas se conservan en refrigeración en una 
cámara  a una temperatura de 4 ± 2ºC. 
Después de pasados 7, 14 y 21 días se sacan las muestras de la cámara frigorífica, se dejan a 
temperatura ambiente y se repiten los análisis anteriores; obteniendo una evolución de los 
diferentes parámetros en el tiempo. 























3.5. ANÁLISIS REALIZADOS 
3.5.1. Verificación peso escurrido  
Para las muestras comerciales de guisantes en conserva se comparó el peso escurrido que 
indicaba el etiquetado con el obtenido en nuestro estudio. 
Se pesó en balanza (0,1mg de precisión) Cobos C-600-CS  el contenido total de la lata (P1), 
posteriormente se retiró el líquido de gobierno y se volvió a pesar (P2). La diferencia de P1-P2 
corresponde al peso del líquido de gobierno.  
PESO ESCURRIDO = Peso neto – peso del líquido de gobierno. 
 
3.5.2. Ácido ascórbico 
3.5.2.1. Fundamento 
Se cuantificó el contenido en ácido ascórbico de las muestras a partir del método Tillmans 
Keller (AOAC 967.21), que se basa en una valoración de oxido-reducción usando como 
reactivo valorante DCPI (2,6-diclorofenolindofenol).  
Ác. Ascórbico + DCPI oxidado (azul) → Ácido. dehidroascórbico + DCPI reducido (incoloro) 
El DCPI en condiciones alcalinas es de color azul, rosa a pH ácidos e incoloro cuando es 
reducido por el ácido ascórbico. La valoración se lleva a cabo en medio ácido, de modo que el 
cambio de color en el punto final es de incoloro a rosa. 
3.5.2.2. Procedimiento 
- Pesar 20g (Balanza  COBOS C-600-CS) de muestra a analizar y triturar en batidora 
(Moulinex TURBO Blender) junto con 70mL de ácido oxálico al 1%. Pasar el 
contenido a tubos aptos para centrífuga (Centrífuga Selecta Medifriger) y centrifugar a 
4000 rpm durante 15 minutos. Filtrar el sobrenadante en matraces aforados de 100mL 
y enrasarlos con la solución de ácido oxálico al 1%. 
- Preparar el patrón de ácido ascórbico de concentración 0,1 mg/mL. Pesar 10mg de ác. 
ascórbico (balanza analítica SCALTEC) y disolver en ácido oxálico 1%, hasta un 
volumen de 100mL en matraz aforado. 




- Pipetear 2mL de la solución patrón a un erlenmeyer y valorar por duplicado con 
DCPI. Para las muestras de extracción de guisante pipetear 5mL, y realizar la 
valoración también por duplicado. 
- Con la estandarización del patrón encontramos los mg de ascórbico/mL de DCPI. Este 
factor de equivalencia se aplica a la valoración de la muestra y se expresa el resultado 
en mg ác. ascórbico/ 100g muestra. 
 
3.5.3. Análisis de textura 
Como ya se ha comentado en el apartado 3.3.3 se utilizo la sonda HDP/MPT para medir la 
firmeza de los guisantes.  
Esta sonda trabaja con los siguientes parámetros: 
- 1,5 mm/s de velocidad pre-ensayo 
- 2,0 mm/s de velocidad de ensayo 
- 10,0 mm/s de velocidad post-ensayo 
- 15 mm de profundidad de sonda en ensayo 
 
 
Figura  11: Curva de textura típica en el análisis de guisantes con la sonda HDP/MPT. 
Fuente: Elaboración propia. 




El primer pico corresponde a la fuerza media requerida para atravesar la piel superior de todas 
las muestras de guisantes. Después la sonda penetra la parte interna de las muestras, y la 
fuerza va disminuyendo. El segundo pico se obtiene como resultado de la penetración de los 
dientes en las pieles inferiores. Este pico es superior debido al movimiento de los dientes 
hacia los agujeros de la placa base (figura 11). 
 
3.5.4. Medición pH 
Las muestras se homogeneizaban antes de la medición, con una batidora de brazo. 
Posteriormente se media el pH con el pHmeter Basic 20, de la marca Crison. De cada muestra 
se realizó la lectura por triplicado. 
 
3.5.5. Análisis sensorial 
Para la evaluación de las características sensoriales de los guisantes procesados, se realizó una 
cata descriptiva comparando 4 muestras. Estas muestras consistían en: muestra de guisantes 
congelados y guisantes en conserva de dos marcas comerciales y dos muestras de los 
guisantes de V gama realizados para el estudio, procesadas a 95 y 121ºC. 
Muestras (figura 12): 
- Muestra comercial en conserva: 0LMB 
- Muestra comercial congelada y posteriormente hervida:1EFI 
- Muestra procesada a 95ºC, 14 días de conservación en refrigeración. 
- Muestra procesada a 121ºC, 14 días de conservación en refrigeración. 
 
Figura 12: Presentación de las 4 muestras de guisantes en la cata. 
Fuente: Elaboración propia. 




La cata se realizó mediante un análisis descriptivo de diferentes factores (olor, textura, sabor, 
regusto, etc.) y un análisis hedónico para poder evaluar la preferencia de los catadores, en el 
laboratorio de análisis sensorial del ESAB (figura 13). 
 
Figura 13: Cabina de ensayo. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
El panel lo formaron 22 personas no entrenadas, pero conocedoras del producto, entre 
profesorado y estudiantes del centro. 
Las muestras se calentaron unos segundos en microondas justo antes de ser servidas. Durante 
toda la cata, a excepción de la evaluación del color, se enmascaró el color de los guisantes 
manteniendo encendida la luz roja de la cabina. 
 
3.5.5.1.  Ficha de la cata 
En el anexo II se adjunta la ficha que se utilizó en la cata. 
 
3.5.6. Estudios estadísticos 
Los resultados obtenidos en los diferentes análisis han sido tratados con los programas 
estadísticos Minitab15.0 y Microsoft Office Excel 2003 y 2007. Con estos programas se han 
extraído toda una serie de tablas y gráficos, a partir de los cuales se ha realizado el análisis de 
resultados. 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
4.1. MUESTRAS DE GUISANTES COMERCIALES 
4.1.1. Verificación peso escurrido y cálculo de precios   
Se calculo el precio en €/kg neto por cada una de las muestras comerciales. En el caso de las 
muestras en conserva se calculó también el precio del peso escurrido y se realizo una 
determinación aproximada de este peso (Tabla12). 
Tabla12: Precio de las muestras comerciales. 
 
0=Conserva, L= Conserva en lata, V= Conserva en vidrio, F= Calibre finos M= Calibre muy 
finos, E= Calibre extrafinos, 1=Congelado. Posteriormente se indica la primera o las dos 
primeras letras de la marca comercial.  
 
Todas las muestras en conserva (excepto 0VES) presentan un peso escurrido, de media un 
13% inferior, al declarado en el etiquetado (ver tabla 9). Vemos que es una tendencia general 
en todas las muestras analizadas, pero de todas formas solo se ha estudiado una unidad de 
cada marca y aunque en la determinación no se ha dejado escurrir la masa del producto sobre 
un tamiz durante 2 minutos (tal y como menciona el Real decreto 2420/1978) se ha eliminado 
igualmente el líquido de gobierno, siendo el peso escurrido calculado menor. Es por todo ello, 
que tampoco se puede afirmar que esto ocurra siempre en todas las muestras comerciales;  Un 
ejemplo es el estudio consultado el día 11/03/09 en: http://revista.consumer.es 
/web/es/19990401/actualidad/analisis2/31402.php. En este, analizan entre otras, dos de las 
marcas de guisantes en conserva que hemos estudiado, y en su caso, el valor del peso 
escurrido calculado es superior al declarado.  
 
 
CONSERVA 0VES 0LEC 0LEE 0LMM 0LMC 0LMB 
Peso escurrido 
calculado (g) 257 256 83 82 91 260 
Precio 
(€/kg neto) 3,50 5,38 2,22 4,60 2,82 2,50 
Precio  
(€/kg escurrido) 5,17 7,69 3,51 7,26 4,69 3,57 
CONGELADOS 1ESI 1-SI 1MFR 1FFR 1EFI 1FFI 
Precio 
(€/kg neto) 2,67 2,18 4,20 2,65 7,90 3,32 





Haciendo referencia ahora a nuestro estudio, 0VES es la única muestra donde el peso 
escurrido es superior al que indica el etiquetado. Una posible explicación a este hecho es que 
el líquido de gobierno de esta muestra era más denso que en los otros casos, y durante el 
proceso de escurrido no se eliminó del todo, quedándose más retenido entre los guisantes y 
aumentando por tanto el valor de este peso. 
El calibre de los guisantes influye en el precio y de manera general los clasificados como 
extrafinos son más caros que los muy finos o los finos. Este aspecto se observa mejor en el 
caso de los congelados ya que se compararon dos calibres diferentes de las mismas marcas 
comerciales. En las conservas el precio viene más determinado por la marca comercial que 
por el calibre, de manera que un calibre de muy fino de una marca de más renombre tiene un 
precio mayor que un calibre extrafino de una marca blanca. El envase también influye en el 
precio, siendo el de vidrio más caro que el envase de lata. 
 
 
4.1.2. Análisis ácido ascórbico y medición pH 
 
Las muestras de guisantes comerciales en conserva presentan un contenido en ácido ascórbico 
relativamente bajo (tabla 13) que oscila entre los 3,4 y los 6,7mg ascórbico/100g de muestra 
fresca. 0LEE es la muestra con una concentración de ascórbico más baja coincidiendo que es 
la que tiene menor precio/kg y que corresponde a una marca blanca. Los pH son bastante 
similares entre todas las muestras encontrándose próximos a la neutralidad. La normativa de 
conservas (Real decreto 2420/1978) no contempla unos límites de pH para estos tipos de 















(mg AA /100g muestra) 
duplicado 
pH  
0VES 6,66 ± 0,08 6,26 ± 0,00 
0LEC 3,93 ± 0,16 6,16 ± 0,02 
0LEE 3,36 ± 0,41 6,13 ± 0,01 
0LMM 4,30 ± 0,08 6,19 ± 0,01 





0LMB 4,66 ± 0,08 6,43 ± 0,01 
 
1ESI 15,46 ± 0,68 6,89 ± 0,02 
1-SI 14,93 ± 0,79 6,80 ± 0,02 
1MFR 12,88 ± 1,05 7,00 ± 0,03 
1FFR 17,84 ± 0,19 7,26 ± 0,02 







1FFI 18,52 ± 0,58 6,90 ± 0,02 
 
2ESI 5,41 ± 0,57 7,26 ± 0,00 
2-SI 5,93 ± 0,21 7,16 ± 0,03 
2MFR 5,88 ± 0,58 7,23 ± 0,02 
2FFR 5,81 ± 0,32 7,50 ± 0,02 







 2FFI 6,14 ± 0,50 7,27 ± 0,02 
0= Conserva, 1=Congelado-descongelado,  2=Congelado-hervido L=Conserva en lata, 
V=Conserva en vidrio, F=Calibre finos M=Calibre muy finos, E=Calibre extrafinos. 
Posteriormente se indica la primera o las dos primeras letras de la marca comercial.  
 
Como se puede observar en la tabla 5, la pérdida de ácido ascórbico en guisantes congelados 
después de la cocción se encuentra en un 45%; en nuestro caso si comparamos los resultados 
obtenidos en los análisis de guisantes congelados-descongelados con los congelados-hervidos, 
observamos que en todas las muestras el ácido ascórbico disminuye más de un 50% después 
del procesado. El pH es ligeramente superior en las muestras hervidas que en las 








4.1.3. Análisis de textura 
En el análisis de textura (tabla 14 ) de las conservas destacan las muestras 0LEE y OLMC por 
presentar valores inferiores y superiores -respectivamente- a la media de las otras muestras. 
Para esta determinación observamos como el calibre de los guisantes influía en la fuerza 
requerida para atravesarlos, y este aspecto fue evidenciado en estas muestras, ya que 0LEE 
tenían de media un diámetro de  5-6 mm i 0LMC de 7-8 mm.  
 
Tabla 14: Análisis de textura en las muestras comerciales.  
TEXTURA  
 Fuerza 1ª piel 
(N) 
Fuerza 2ª piel 
(N) 
0VES 9,22 ± 0,35 9,40 ± 0,98 
0LEC 10,77 ± 0,53 11,62 ± 1,57 
0LEE 5,68 ± 0,11 7,36 ± 0,61 
0LMM 7,25 ± 0,78 8,77 ± 1,01 





0LMB 11,46 ± 1,70 13,52 ± 1,05 
 
1ESI 28,37 ± 3,90 35,00 ± 1,49 
1-SI 41,95 ±3,15 38,69 ± 1,39 
1MFR 31,38 ± 3,78 39,84 ± 1,93 
1FFR 25,42 ± 1,49 38,20 ± 2,47 







1FFI 42,22 ± 3,30 38,09 ± 5,04 
 
2ESI 15,00 ± 1,35 17,13 ± 0,84 
2-SI 16,06 ± 0,55 22,86 ± 1,47 
2MFR 18,26 ± 2,53 26,32 ± 2,10 
2FFR 15,62 ± 1,75 23,20 ± 1,66 
















En el gráfico 3 se observa que la mayoría de las muestras presentan el perfil típico de textura 
según el método usado, destacando los picos que corresponden a las dos pieles. Excepto en la 
muestra 0VES, en este caso la piel de los guisantes era mucho más fina, de modo que el perfil 
no diferencia entre las pieles y el interior y es más parecido a una parábola. También se 
contemplan diferencias en la distancia entre picos de las diversas muestras. Esta diferencia 
viene determinada por el calibre del guisante, a mayor tamaño mayor distancia entre picos, y 
viceversa. 
 
Gráfico 3: Perfiles de textura de las muestras de guisantes en conserva. 
En el análisis de los guisantes congelados se confirma que los congelados-descongelados son 
más duros (valores de fuerza más elevados) que los congelados-hervidos (tabla 14). En el 
gráfico 4 se puede ver un ejemplo de los perfiles de textura de la muestra MFR y las 
diferencias de magnitud entre los descongelados (1MFR) y los procesados (2MFR). 
 





Gráfico 4: Perfiles de textura de una muestra de guisante congelado. 
Comparando los calibres de una misma marca comercial (extrafinos con finos, o bien muy 
finos con finos), se obtiene menos dureza en los extrafinos o muy finos, y esta diferencia es 
más notable en las muestras que no han sido procesadas que en las que han sufrido proceso de 
cocción.  
 
4.2. PRODUCTOS DE V GAMA A PARTIR DE GUISANTES 
4.2.1. Análisis de Ácido Ascórbico 
Los gráficos re realizaron con los datos medios obtenidos en la valoración de las dos 
repeticiones de cada proceso. Por ello, se hace constar también en los gráficos la desviación 
obtenida de dichas muestras. 
En los gráficos 5 y 6, se representa la concentración de ácido ascórbico en los guisantes en 
crudo, diferente según variedad, y la evolución de ésta con los diferentes tratamientos 
térmicos en el tiempo.  
 






Gráfico 5: Evolución del Acido Ascórbico en la muestra 121a. 
 
En el  primer experimento la muestra 121a pertenece a la variedad de guisantes Dorian, y se 
analizó el mismo día de su recogida. Como vemos en el gráfico 5 la concentración inicial de 
ácido ascórbico (en crudo) es de 23.82mg /100g de muestra fresca. La concentración se ve 
afectada por el tratamiento térmico a 121ºC  disminuyendo hasta una concentración de 
20.63mg AA/100g muestra, un 13,4% de disminución. En lo que respecta a la pérdida de 
acido ascórbico  podemos observar que, disminuye de forma progresiva su valor obteniéndose 
una reducción del 50%  a los 21 días de conservación a ±4ºC. 
Berger, M. et al. 2006  realizaron  un estudio en el que se reflejaban las pérdidas de vitamina 
C en el tiempo. Los resultados obtenidos desvelaron una pérdida de ácido ascórbico en 
guisantes cocinados conservados a 4ºC durante 14 días del 39%. Estos datos concuerdan con 
los obtenidos en nuestro estudio en el que a los 14 días obtuvimos una pérdida del 38%. 





Gráfico 6: Evolución del Acido Ascórbico en la muestra 121b. 
 
En el segundo experimento la muestra 121b se obtuvo también de guisantes de variedad 
Dorian pero recogidos 2 días antes de su envasado y de su  análisis. La conservación de los 
guisantes durante este período se realizó a Tª ambiente (20ºC aproximadamente).  
Bognar (1987) encontró pérdidas de ácido ascórbico del 12% y del 43% después de 
conservación durante 3 días a 4ºC y 20ºC, respectivamente. En nuestro caso, a los 2 días de 
conservación a 20ºC la pérdida sufrida por el guisante en crudo fue del 37%.  
Por otra parte, la pérdida de ácido ascórbico debido al tratamiento térmico ha sido nula 
(gráfico 6). Esto puede ser debido a que el tiempo de procesado (programa de autoclave) fue 
modificado, reduciendo la duración del paso 2 de 5 a 1 min (ver tabla 11), debido a que en el 
anterior experimento la textura no era la deseada. Este hecho provoca que las pérdidas 
vitamínicas sean nulas, o prácticamente nulas. En cuanto a las pérdidas de ácido ascórbico 
debidas al tiempo vemos como éstas también han sido inferiores que en el caso de la muestra 
121a. A los 21 días de conservación a 4ºC la pérdida de vitamina C con respecto a la 
procesada a tiempo 0 ha sido solo del 20%. 






Gráfico 7: Evolución del Acido Ascórbico en la muestra 95a. 
El tratamiento de pasteurización (95ºC) se realizó con una variedad diferente a la utilizada 
para la esterilización. En este caso la variedad era Urtillo por lo que la concentración inicial 
de ácido ascórbico también será diferente. 
En el gráfico 7 (primer experimento de pasteurización) la pérdida de ácido ascórbico del 
guisante crudo respecto al procesado a tiempo 0 es del 19,8%, superior a la sufrida en la 
esterilización aunque la temperatura de pasteurización es menor. Una explicación de este 
hecho puede deberse a que  el tiempo de permanencia a la máxima temperatura de procesado 
es mayor en el caso de los pasteurizados. Como hemos podido ver en la muestra 121b, la 
disminución del tiempo de proceso hizo que las pérdidas vitamínicas resultaran nulas con 
respecto al guisante crudo. La pérdida sufrida durante el almacenamiento ha sido del 30% a 
los 21 días, cifra muy inferior a los datos obtenidos en la muestra 121a en que la pérdida 
superaba el 50% 





Gráfico 8: Evolución del Acido Ascórbico en la muestra 95b. 
 
La muestra 95b (segundo experimento de pasteurización) fue  procesada a  los 2 días de su 
recolección. Como consecuencia, la concentración inicial de vitamina C en el guisante en 
crudo fue un 6.4% menos que los analizados el día de la recolección (gráfico 8). Este valor es 
muy inferior a la pérdida sufrida por la variedad Dorian a los 2 días de conservación a 20ºC. 
En lo que respecta a la pérdida vitamínica con el tratamiento térmico, las pérdidas aumentaron 
hasta el 29%, un 10% más que en el caso de la muestra 95a. La explicación a este hecho 
tendría que buscarse en los ciclos de la autoclave, en el que es posible que encontráramos una 
diferencia de temperaturas máximas alcanzadas. La disminución sufrida durante el 
almacenamiento es similar a la de la muestra anterior, llegando al 31% a los 21 días. 
 
4.2.1.1. Cinética del deterioro del ácido ascórbico 
El estudio de la cinética de la pérdida vitamínica puede darnos información sobre la evolución 
sufrida por este parámetro con respecto al tiempo y ayudarnos a realizar una estimación de la 










Gráficos 9 y 10: Cinética del deterioro de orden cero y uno en el ácido ascórbico de la 
muestra 121a. 
 
Gráficos 11 y 12: Cinética del deterioro de orden cero y uno en el ácido ascórbico de la 
muestra 121b. 
En los guisantes esterilizados podemos ver como las muestras presentan órdenes de reacción 
diferentes. Observando el coeficiente de correlación en la muestra 121a (gráficos 9y 10), 
vemos como si se ajusta al orden teórico de reacción en el caso de las pérdidas vitamínicas 
que es el orden 1. Nos es así en el caso de la muestra 121b (gráficos 11 y 12), en el que se 
produce una desviación de la recta, aunque si se tiene en cuenta a partir del día 7 si que se 
produce un deterioro lineal. 
Tal y como citan Casp, A. y Abril, J (1999) si no se permite que la transformación estudiada 
tenga lugar durante un tiempo suficientemente largo, las reacciones de orden cero y de primer 









Gráficos 13 y 14: Cinética del deterioro de orden cero y uno en el ácido ascórbico de la 
muestra 95a. 
 
Gráficos 15 y 16: Cinética del deterioro de orden cero y uno en el ácido ascórbico de la 
muestra 95b. 
 
Las muestras pasteurizadas se ajusta a una cinética de reacción de orden 0 (gráficos 13 y 14; 
gráficos 15y 16). Como hemos comentado anteriormente, si no se realiza un estudio con 
suficientes valores de tiempo, las reacciones de orden uno pueden aparecer como reacciones 
de orden 0. 
Con los resultados obtenidos vemos como la pérdida de  ácido ascórbico esta condicionada 
con el tiempo.  Los productos de V gama presentan mayor concentración de ácido ascórbico 
que los guisantes comerciales durante aproximadamente los 10 días siguientes a su 
producción. A partir de éste día la concentración disminuye por debajo de 15mg AA/100g, 
cantidad de ascórbico más elevada encontrada en los guisantes congelados. 
 
 




4.2.2. Medición de pH 
Para el estudio de la evolución del pH se realizaron 3 repeticiones de cada muestra. Con ello 
obtuvimos un valor medio de cada una de las diferentes muestras analizadas a cada uno de los 
tiempos estudiados (gráfico 17). Se realizó el mismo procedimiento para los guisantes en 
crudo (tabla 15). 
Tabla 15: pH de los guisantes en crudo de las diferentes muestras estudiadas. 
 pH Crudos  
Dorian 6,43 
Dorian (t=2) 6,67 
Urtillo 6,60 
Urtillo (t=2) 6,87 
 
Como podemos ver en la tabla15 el pH de los guisantes aumenta ligeramente 
(aproximadamente 0,2 unidades de pH) en las 2 variedades estudiadas con el paso de los días. 
La variedad Urtillo tiene un pH inicial ligeramente superior a la variedad Dorian, pero estas se 
mueven en el mismo rango de valores (pH≈ 6-7). 
 
Gráfico 17: Evolución del pH en los diferentes procesos. 
 
Comparando los resultados obtenidos en la tabla 15  y los obtenidos en el gráfico 17 vemos 
como el pH sufre un pequeño descenso con el tratamiento térmico. Posteriormente, durante el 
almacenamiento este pH va aumentando ligeramente. 
 
 




4.2.3. Análisis de textura 
Como se comentó en el apartado 3.5.2, al realizar el análisis de textura obteníamos unos 
gráficos en los que se mostraban las curvas de textura (figura 11). Pero para resumir y poder 
comparar de forma más clara todos los procesos, se han elaborado las gráficas, donde se 
representa la fuerza media requerida para atravesar la primera y la segunda piel de los 
guisantes en los diferentes tiempos. Las medias se calcularon partiendo de los valores más 
altos de cada pico en cada una de las 3 repeticiones realizadas con 18 guisantes. También se 
muestran en cada barra las desviaciones es estos valores. 
Los guisantes utilizados para los tratamientos térmicos de esterilización eran de calibre muy 
variado, y durante la experimentación se comprobó que su dureza era directamente 
proporcional al tamaño. Es por este motivo que en las determinaciones de la textura se cogían 
siempre muestras de calibre homogéneo para no presentar tanta desviación en los datos. 
La dureza de los guisantes disminuye considerablemente después del proceso de esterilización 
tal y como se observa en el gráfico 18, donde la fuerza se reduce de 70-90 N (1ª y 2ª piel 
respectivamente) en el análisis en crudo, a 2-4 N en los procesados a tiempo 0. Con estos 
últimos valores la textura de los guisantes era demasiado blanda por lo que se decidió 
modificar el tiempo del programa en el que se mantenía la temperatura a 121ºC, reduciéndolo 
de 5 a 1minuto. 
Destaca la mayor desviación que presentan los guisantes crudos, ya que en este caso no se 





















Fuerza 1ª piel Fuerza 2ª piel
 
Gráfico 18: Evolución de la textura en los guisantes esterilizados a 121a. 




Después de siete días conservados en refrigeración los valores de fuerza aumentan muy 
levemente y lo siguen haciendo hasta los 14 días. Una semana más tarde (tiempo 21 días) los 
guisantes mantienen la misma textura (5-10 N). 
Comparando los dos procesos de esterilización (a i b)  vemos que en el segundo (gráfico 19) 
los guisantes tienen mayor dureza, y esto es debido a que permanecieron menos tiempo a 
121ºC. Con respeto a la evolución en el tiempo el comportamiento es parecido durante los 7 
primeros días, ya que la dureza aumenta, pero en este caso de manera más notable. 
Posteriormente a los tiempos 14 i 21 la textura vuelve a disminuir, manteniéndose la última 























Fuerza 1ª piel Fuerza 2ª piel
 
Gráfico 19: Evolución de la textura en los guisantes esterilizados a 121b. 
 
En el gráfico 20  se muestra un ejemplo de los perfiles obtenidos durante la experimentación. 
En el se puede observar claramente la diferencia de magnitud entre los guisantes crudos (línea 
negra) y las distintas repeticiones para los procesados a 95ºC (a) a tiempo 0. En una de estas 
repeticiones los picos están desplazados hacia la derecha, es decir tardan más tiempo en 
aparecer, y esto es debido al mayor tamaño de los guisantes. En el caso del perfil de los 
crudos no se diferencia tan claramente la dureza del interior y de la segunda piel, y es por eso 
que la curva adquiere forma de meseta y no de pico. 





Gráfico 20: Curvas de textura de guisantes crudos y procesados a  95a. 
Entre los dos tratamientos de pasteurización (gráficos 21 y 22) no existen diferencias 
destacables en el análisis de textura. En los dos casos la dureza del guisante también se ve 
afectada por el tratamiento térmico pero no de manera tan pronunciada como en los 
esterilizados, donde la pérdida de dureza era mayor. Observamos que en los tratamientos a 
95ºC las desviaciones son menores que a 121ºC, sobretodo en la determinación de la muestra 


















Fuerza 1ª piel Fuerza 2ª piel
 
Gráfico 21: Evolución de la textura en los guisantes pasteurizados a 95a. 




















Fuerza 1ª piel Fuerza 2ª piel
 
Gráfico 22: Evolución de la textura en los guisantes pasteurizados a 95b. 
 
En la evolución de la textura en el tiempo sí que existen pequeñas diferencias entre los dos 
experimentos; en el primer caso (gráfico 21) la dureza aumenta con el  tiempo (día 0 a día 7), 
se mantiene hasta los 14 y vuelve a disminuir muy levemente a t21. A diferencia, en el 
segundo experimento (gráfico 22) la dureza es bastante similar en los tiempos controlados, 
con una variación de fuerza entre ellas muy pequeña (de 2 a 3 N). 
 
 
4.3. ANALISIS SENSORIAL DE MUESTRAS DE GUISANTES 
Las características sensoriales analizadas fueron el aroma, la textura, el sabor  y el aspecto 
característico de los guisantes. Posteriormente se realizó la valoración de la preferencia de 
éstos mediante un análisis hedónico. 
Para la valoración de estos parámetros se utilizó una escala de valores del 1 al 4. La posición 
1 es para la muestra de menor valor y el 4 para la de mayor valor. Como ya comentamos, la 









4.3.1. Olor / Aroma 
Para la determinación del aroma se valoro su intensidad (gráfico 23) y se les pidió también a 




















Gráfico 23: Resultados de la valoración de la intensidad del aroma por los 22 catadores. 
 
En la valoración de la intensidad del aroma obtenemos una alta puntuación en todas las 
muestras estudiadas. La puntuación más alta la ha obtenido la muestra de guisantes 
esterilizados, seguida de los congelados. En ambas la media se encuentra entre 3-4, mientras 
que para los guisantes en conserva y esterilizados la media los situó entre el 2.5 y el 3. 
De la valoración del aroma como típico o atípico obtenemos que la muestra de conserva fue 
valorada por 10 catadores como atípico lo que supone un 43,5% de éstos. De la muestra de 
guisantes congelados, 6 catadores consideraron que tenía un olor atípico y en lo que respecta a 
las muestras de V gama, tanto de 95(pasteurizada como 121ºC (esterilizada), solo 2 catadores 












La textura es una de las características organolépticas más importantes de los guisantes y en 
general de los vegetales tratados térmicamente. Más concretamente, para la elaboración de un 
producto de V gama uno de los parámetros que hay que tener más en cuenta es la dureza final 
del producto. 
Para la valoración de la textura de los guisantes se analizó la dureza, cohesión, adherencia y 















Gráfico 24: Resultados de la valoración de la dureza. 
 
En el gráfico 24 vemos como los guisantes pasteurizados son los que tienen una mayor 
dureza, con una media de 3,65 sobre el valor máximo 4 y con muy poca desviación entre los 
resultados de los 22 catadores. Por otro lado, los productos de V gama esterilizados son los 
que tienen la menor dureza no superando el 1,5 de valor medio (1,4). Los guisantes 
congelados y en conserva son los que obtienen unos resultados más heterogéneos, variando 
sus resultados entre las posiciones 1 y 4, lo que nos revela que fueron las muestras que 
resultaron más difíciles de valorar y siendo el valor de su media de 2,6 y 2,2 respectivamente. 
 


















Gráfico 25: Resultados de la valoración de la cohesión. 
 
Como podemos apreciar en el gráfico 25, la cohesión es una característica que cuesta definir, 
por la diversidad de resultados obtenidos, a diferencia de otras como la dureza o el aroma. 
También, la heterogeneidad de resultados puede deberse a que los catadores no han valorado 
de forma igual este atributo, pese a que en la ficha de cata se hacia constar la definición y 
método de evaluación de cada atributo o a que las muestras no se diferenciaban 
En el gráfico 25 vemos una gran diversidad de resultados por lo que resulta difícil dar una 
tendencia general. El caso más significativo es el de la muestra pasteurizada, en el que casi el 
mismo número de catadores han situado su cohesión en la posición 1 que en la posición 4. La 
muestra congelada es la que obtiene más homogeneidad de resultados obteniendo la mayoría 
de su puntuación entre los valores 2 y 3 con solo cuatro de los 23 catadores desviándose de la 
media. 




















Gráfico 26: Valoración de la adherencia 
 
Los guisantes pasteurizados son los que, según nuestros catadores, tienen una menor 
adherencia situándose mayoritariamente entre la posición 1 y 2 (gráfico 26). La muestra de 
guisantes en conserva es la que tienen una mayor adherencia. 
En muchos casos y en determinados productos, se suele asociar la adherencia al grado de 
dureza del producto, relacionando que las muestras más blandas suelen ser las que más se 
adhieren. En el gráfico 27 hemos querido comprobar si este hecho se ha producido en los 
resultados obtenidos. 
 
Gráfico 27: Recta de regresión comparativa de la dureza y la adherencia. 




En los guisantes pasteurizados es donde más se cumple la tendencia antes explicada, en la que 
recibieron la mayor puntuación en cuanto a dureza y menor en adherencia. Para la muestra 
considerada más blanda no se cumple que sea también considerada la que más se adhiere. Las 



















Gráfico 28: Resultados de la valoración de la masticabilidad. 
 
En la definición sensorial de masticabilidad se dice que es una propiedad mecánica de la 
textura relacionada con la cohesión. A pesar de esto, se observa una correlación  en la 
valoración de este parámetro con los resultados obtenidos en la valoración de la dureza. Estos 
resultados (gráfico 28) nos indican como el orden de puntuación de las diferentes muestras es 
el mismo que en la valoración de la dureza, obteniendo que las muestras de conserva y 
esterilizadas son las que tiene una menor masticabilidad y los congelados y pasteurizados una 
mayor masticabilidad. La principal diferencia entre estos dos parámetros es la desviación. 
Mientras que en los resultados de la dureza obteníamos desviaciones relativamente bajas, en 
especial en el caso de los guisantes pasteurizados, en la valoración de la masticabilidad las 
desviaciones son mucho mayores. 





Gráfico 29: Comparativa de la dureza y la masticabilidad. 
En el gráfico 29 vemos como existe una correlación de los resultados obtenidos en la 
valoración de la dureza y la masticabilidad. 
 
4.3.3. Gusto 
Para la evaluación sensorial del gusto, se valoraron diferentes parámetros. Uno de ellos es el 
dulzor, sabor característico de los guisantes. También se  valoró el regusto y la persistencia de 















Grafico 30: Resultados de la valoración del dulzor. 
El gusto, y más concretamente el dulzor en el caso de los guisantes, es uno de los atributos 
más importantes en la elección de un producto. En los resultados obtenidos en el gráfico 30, 
vemos como los guisantes congelados son los que presentan menos dulzor junto con las 




muestras de conserva. Nuestras muestras de V gama, por el contrario, son los que han sido 

































Gráfico 32: Resultados de la valoración de la persistencia. 
El regusto y la persistencia son conceptos muy similares por lo que resulta difícil su 
diferenciación. En los resultados de los gráficos 31 y 32  podemos ver como los valores 
obtenidos de cada una de las muestras es muy similar. A excepción de 2 o 3 catadores, la 
puntuación de las muestras ha sido la misma en los dos parámetros. Las muestras de guisantes 
congelados son los que, a juzgar por nuestros catadores, tienen un menor regusto y una menor 
persistencia con muy poca desviación entre los valores de los diferentes catadores. Este hecho 
corresponde con los valores obtenidos en la percepción del dulzor en el que también obtiene 




la puntuación más baja. Por el contrario, las muestras de conservas tienen una alta puntuación 
en lo que respecta al regusto y la persistencia, con mucha desviación de resultados, pero en la 
valoración del dulzor es uno de los que obtiene el valor más bajo. Los productos de V gama 
se sitúan en valores entre el 2.5 y 3. 
4.3.4. Aspecto 
Los parámetros estudiados en la valoración del aspecto han sido el color y la rugosidad de los 
guisantes. Para la valoración del color en la escala de puntuación fue considerada el valor 1 














Gráfico 33: Resultados de la valoración del color. 
 
En el gráfico 33 vemos como claramente los guisantes más verdes son los congelados con un 
100% de los catadores considerándolos con el valor 1, a excepción de un valor que lo 
considera en la posición 4 y que el programa marca como valor atípico pero a pesar de ello lo 
tienen en cuenta en la media. En el lado contrario, las muestras de conserva son los que 
consideran claramente con un color más pálido casi marrón. Esta muestra también presenta 
valores atípicos. Los valores atípicos que presentan las diferentes muestras pueden ser 
debidos a que algún catador no prestó atención a las especificaciones en este punto en el que 
se indicaba que el valor 1 hacía referencia a los guisantes más verdes y el 4 a los menos. Las 
muestras de V gama se encuentran en el intervalo de puntuación 2-3. Solo en el caso de los 
guisantes esterilizados se muestra un valor fuera de este rango, pero que no podemos 
considerar como atípico. 




















Gráfico 34: Resultados de la valoración de la rugosidad. 
 
Los resultados obtenidos de la rugosidad (gráfico 34)  señalan a los productos de V gama 
como  los que presentan un aspecto más rugoso, especialmente las muestras esterilizadas y a 
los productos comerciales como los menos rugosos. Los valores obtenidos en las diferentes 
muestras presentan una gran desviación por lo que las muestras presentaban características 




La realización de un análisis hedónico final nos da una idea de la importancia que los 
consumidores de guisantes dan a los diferentes parámetros estudiados. Por otro lado, 
podremos ver la valoración que hacen los catadores de nuestros productos de V gama 
comparándolos con dos muestras de guisantes comerciales. 
 





























































































Gráfico 35: Resultados de la valoración de la preferencia. 
 
Del gráfico 35 podemos destacar a los guisantes pasteurizados que han sido valorados por casi 
la mitad de los catadores en la primera posición y sólo uno de ellos lo situó en la última 
posición. Por el contrario, las muestras congeladas y en conserva son las que han sido 
valoradas con la peor puntuación, donde hasta 9 catadores respectivamente, los han situado en 
la cuarta posición de su preferencia. En cuanto a los guisantes esterilizados la mayoría de los 
catadores lo han situado en la 3ª posición, seguidos de 7 catadores que lo sitúan en la segunda. 
De estos resultados destaca como los guisantes en conserva han sido valorados 
mayoritariamente en la 4ª posición pero es la segunda muestra que ha sido situada por más 
catadores en la 1ª posición. 
De las valoraciones de los atributos podemos decir que la muestra valorada en la primera 
posición en el análisis hedónico es la que tiene mayor dureza, menor adherencia mayor 
masticabilidad y el segundo con mayor dulzor.; por el contrario es el que presenta menor 
intensidad de aroma. En cuanto a las muestras esterilizadas, que ocupan la segunda posición 
en la preferencia de nuestros catadores, son las que tienen mayor intensidad de aroma, menor 
dureza, mayor dulzor y mayor persistencia. 




Las muestras comerciales, que son las que han sido situadas en la última posición, han 
obtenido diversos resultados. En lo que respecta al color son los que presentan los valores 
opuestos, con prácticamente el 100% de los catadores situando a las conservas con el valor 4 
(color verde pálido–marrón) y a los congelados con el valor 1 (verde intenso). Ambas 
muestras son las que obtuvieron menor puntuación en la valoración del dulzor. La dureza 
media de los guisantes comerciales presenta valores similares situándose en 2ª y 3ª posición 
con respecto al total de las muestras. 
De estos resultados podemos destacar como los productos de V gama han obtenido la mejor 
valoración en la prueba hedónica, En lo que respecta a los atributos el que presenta mayor 
concordancia con la elección final es el dulzor, en el que los productos de V gama obtuvieron 
la mayor puntuación. El color también puede haber sido un factor determinante en la elección 
final de estos productos. Éstos no presentaban un color verde intenso como era el caso de los 
guisantes congelados y que daban un aspecto artificial al producto ni un color verde pálido 
que puede dar aspecto de producto poco natural. En lo que respecta a la dureza, teóricamente 
una de las propiedades más importantes, los productos de V gama presentaron resultados 
contrarios. 
Viendo los resultados obtenidos en la realización de la cata, podríamos replantearnos la 
modificación de la ficha utilizada. Hemos observado que algunos de los  atributos  propuestos 
han resultado difíciles de calificar, ya sea por que los panelistas no fueron entrenados o 
porque las muestras resultaban muy similares. Éste es el caso de las propiedades de cohesión 
o de la  masticabilidad. Una posible solución seria utilizar parámetros de referencia en la 
valoración de la textura con una escala numérica, lo que nos daría mayor precisión de 
resultados y se podría evitar los errores de interpretación de la escala utilizada, como fue el 




A partir de los resultados obtenidos podemos presentar las siguientes conclusiones: 
 Los guisantes en conserva presentan un contenido en ácido ascórbico inferior al de los 
guisantes congelados. Los guisantes congelados-hervidos presentan una disminución 
de la concentración de ácido ascórbico de más del 50% respecto a los guisantes 
descongelados, pero siendo este valor aún mayor que el de las conservas.  
 La textura de los guisantes en conserva presentan unos valores de fuerza 
considerablemente inferiores a los congelados y congelados-hervidos. Con el proceso 
de cocción se reduce la dureza.  
 En los productos de V gama la concentración de ácido ascórbico se ve más afectada 
por la duración del tratamiento térmico que por la temperatura del proceso. La 
conservación en frío (4ºC) provoca una reducción del contenido en ácido ascórbico a 
los 21 días del 20 al 50% dependiendo de la variedad y la concentración inicial. La 
conservación a temperatura ambiente del guisante crudo también provoca disminución 
vitamínica. 
 El pH de los guisantes de V gama no se ve afectado con el tratamiento térmico. 
 La dureza de los guisantes esterilizados es menor que la de los pasteurizados. Con el 
tiempo de conservación en refrigeración los guisantes se endurecen ligeramente. 
 A nivel sensorial, los productos de V gama son los que han obtenido una mayor 
valoración en la prueba hedónica, siendo el producto pasteurizado el elegido por la 
mayoría de los catadores.  
En conclusión podemos decir que los productos de V gama a partir de guisantes presentan 
mejor conservación de ácido ascórbico y mejores cualidades sensoriales que los comerciales 
(conserva y congelados).  
Seria interesante la realización de un estudio más amplio de temperaturas de tratamiento 
térmico y su evolución en el tiempo, con el fin de establecer la temperatura adecuada y fijar la 
vida útil de este tipo de productos.  
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FICHA PARA LA CATA DE GUISANTES 
 
Fecha de la prueba: ______________ 
 
Identificación del juez 
 
    Nombre o Número:______________________________________________ 
 
 
- Análisis descriptivo: 
OLOR 
 
Definición sensorial: propiedad intrínseca de la materia que se define como la sensación 
resultante de la recepción de un estimulo por el sistema sensorial olfativo. 
Método de análisis: poner el producto bajo la nariz y percibir el aroma que desprende. 
Valorar por un lado la intensidad o grado de fuerza con la que se manifiesta dicho aroma y la 
consideración de este olor como típico o atípico al producto. 
-Intensidad               
    
        1(- intenso)                                                                                    (intenso)  4 
 
- Considera el olor:       Típico ____                            Atípico ____ 
                                                   ____                                        ____ 
                                                   ____                                        ____ 
                                                   ____                                        ____ 
TEXTURA 
- Dureza   
Definición sensorial: propiedad mecánica que se percibe al comprimir los productos sólidos 
entre los dientes. 
Método de análisis: poner la muestra entre los molares o entre la lengua y el paladar y 
evaluar la fuerza necesaria para comprimir el alimento 
 
    
1 4 
 
  - Cohesión               
Definición sensorial: propiedad mecánica relativa al grado de deformación de un producto 
antes de romperse. 
Método de análisis: poner la muestra entre los molares y avaluar el grado de deformación 
antes de su rotura. 
                                                                                                                       
 
 
       1                    4 






Definición sensorial: propiedad mecánica relativa al esfuerzo requerido para separar la 
superficie del alimento de otra superficie (lengua, dientes). 
Método de análisis: poner la muestra en la lengua, presionarla contra el paladar y evaluar la 
fuerza necesaria para separarlos del paladar.  
 
    




Definición sensorial: propiedad mecánica de la textura relacionada con la cohesión y con el 
tiempo necesario o el número de masticaciones requeridas para dejar un producto sólido en 
las condiciones necesarias para su deglución. 
Método de análisis: poner la muestra en la boca y manipularla con una masticación por 
segundo con la fuerza necesaria para penetrarla y evaluar la energía o el número de 
masticaciones requeridas para reducir la muestra a un estado adecuado para su deglución. 
 
    





Definición sensorial: propiedad intrínseca de la materia que se define como la sensación 
resultante de la recepción de un estimulo por el sistema sensorial gustativo 
Método de evaluación: poner la muestra en la boca, masticarla e ingerirla. Valorar la 
intensidad de la sensación en boca de los diferentes ingredientes que se proponen. 
 
- Dulce 
    





Definición sensorial: sabor que queda de la comida o bebida. 
Método de evaluación: poner la muestra en la boca, masticarla e ingerirla. Valorar la 
sensación del sabor que queda en la boca después de haberlo ingerido. 
 
    









Definición sensorial: tiempo que queda el sabor de la comida o bebida. 
Método de evaluación: poner la muestra en la boca, masticarla e ingerirla. Valorar la 
duración del sabor que queda en la boca después de haberlo ingerido. 
 
    




Para la descripción del aspecto solo basta con fijarse bien en el producto, en este caso lo 
que se valorará será el color del producto y el aspecto. Una vez observado el producto 
marcar el resultado según las diferentes escalas que se proponen. 
 
- Color: 
    
         (Verde)                                                                                              (Marrón)  
 
- Rugosidad 
    
        1                                                                                                                    4 
 




















Numerar de mayor preferencia a menor preferencia las muestras planteadas, 
según los atributos con mayor importancia, para cada uno, a la hora de adquirir o 
degustar un producto. 
1. 
2. 
3.  
4.  
